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ABSTRAKT

Bakalaiska prace se zabyva charakteristikou kakaovniku, historii zpracovani kakaovych bobt a
technologii vyroby ¢okolady. Soucasti prace je také popis jejiho chemického slozeni. Podrobné je
popsano pouzivani Cokolady z potravinaiského hlediska i jeji netradicni vyuziti - pfi masazich,

vV uméni i pfi [é¢bé nemoci.

Klicova slova: kakaovnik, ¢okolada, vyroba, sloZeni, relaxace, uméni

ABSTRACT

The bachelor thesis deals with charakterization of cocoa tree, the history of processing cocoa beans
and chocolate production technology. The work also includes a description of the chemical compo-
sition of chocolate. The use of chocolate as food and its non-traditional use — with massage, in the

arts and as pharmaceuticals — is described in detail.

Keywords: cocoa tree, chocolate, production, composition, relaxation, art
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UvVOD

Sila je schopnost rozlomit tabulku ¢okolddy holyma rukama na ¢tyii dily — a potom snist pouze je-
den kousek.
JUDITH VIORSTOVA, americka basniika a spisovatelka

Kakaovnik pravy, z néhoz se ¢okolada vyrabi, rostl uz pted 4000 lety v udolich Amazonky a Orino-
ka, ale péstovat ho zacali az Mayové. Z pivodné hoikého napoje urc¢eného pouze pro panovniky se
postupem doby a ptedevsim rozsifenim do Evropy stala velmi oblibend pochoutka v podobé¢ tabulek
a cukrovinek, jakou ji zndme dnes. Kdyz botanik Linné v 18. stoleti vnesl systém i nazvoslovi do
doposud chaotického uspotadani rostlin, pojmenoval pravem kakaovnik Theobroma kakao, coz

o1

znamena "pokrm bohd".

Zdanliveé neni na této, dnes zcela bézné pochuting, nic zvlastniho. Skutecni labuznici vSak védi, ze
je velky rozdil uz v kvalité kakaovych bobii stojicich na zacatku celého slozitého vyrobniho postu-
pu. Spickovi vyrobci ¢okolady vybiraji, tfidi a nakupuji kakaové boby s peélivosti vinait vybiraji-

cich si hrozny pro archivni vina. Velka pozornost se klade také na kvalitu zpracovavani bobt.

Cokolada dnes zaziva renesanci podlozenou vyzkumy jejich uginki. Zkouma se nejen s hlediska
energetického, nybrz i jejiho vlivu na centrélni nervovou soustavu. V Ceské republice se roéné spo-
trebuje zhruba 5 kg ¢okolady na osobu, coZ je v ramci Evropy srovnatelné mnoZzstvi naptiklad s
Francii a Belgii. Nejvyssi spotieba ¢okolady z evropskych zemi je ve Svycarsku, kde kazdy ¢lovek
zkonzumuje ro¢né pfiblizné 10 kg této pochoutky. Cokolada je béznym spotfebnim produktem

k dostani v nejriznéjSim tvarovych variacich a obménach.

Oblibenost ¢okolady, jeji nutricni sloZeni a technologické vlastnosti zplsobily, Ze se primarné ne-

pouziva pouze ke konzumaci, ale vyuziva se k mnoha dal§im acelim.
Tato bakalarska prace obsahuje charakteristiku kakaovniku, popis historie zpracovavani kakaovych
bobl a technologii vyroby ¢okolady. Cilem prace je zaméfit Se zejména na moznosti jejiho netra-

di¢niho vyuziti.
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. TEORETICKA CAST
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1 CHARAKTERISTIKA KAKAOVNIKU

Zakladni surovinou pro vyrobu ¢okolady jsou semena kakaovniku pravého (Theobroma cacao).

1.1 Kakaovnik pravy

Kakaovnik je stalezeleny tropicky strom, ktery dosahuje vysky pét az osm metra. Tenké kozovité
listy kakaovniku jsou stfidavé, v mladi maji bronzové Cervenou barvu, pozdéji jsou tmavé zelené.

Maji podlouhle elipticky tvar a jejich &epel je 15 az 20 cm dlouhal™.

Drobné kvéty, které maji bilou, naZloutlou nebo nartizovélou barvu, vyrustaji pfimo na kmeni nebo
na bazi hlavnich vétvi. Tento jev se nazyva kauliflorie. Kvét kakaovniku ma deset tyCinek, které
vytvareji dva soustifedné kruhy. P&t ty¢inek vnéjsiho kruhu je neplodnych a pfeménénych ve stami-
nodia. Ty¢inky ve vnitinim kruhu mayji kratké nitky a prasniky, které se oteviraji ven z kvétu. Pestik

ma jednoduchou énélkult,

Plodem kakaovniku jsou bobule podobné rozbrazdéné okurce, délky 15 az 25 cm, §itky 5 - 10 cm,
hmotnost po sklizni ¢ini 300 az 500 g. Plody jsou v rdmci jedné varianty kakaovnikl témét vzdy
stejné velké. Barva kakaovych plodu se fidi odriidou a stupném zralosti. Nezralé plody jsou zpravi-
dla zelené, u nékterych odriid Gervené. Zralé plody jsou zluté, Eervené az hnédé, nékdy zihané. Zluté
zbarvené plody kakaovniku maji semena chudsi na tfisloviny, ale jsou kvalitnéjsi nez plody ¢ervené

zbarvenél.

kvéty na kmeni
(kauliflorie) 1

priifez plodem
(bobuli)
Obr. 1: Kakaovnik pravy[z]

Uvnitf plodu je v bélavé nebo riZzové mirn€ nakyslé duznin€ uloZeno v péti hustych fadach 15 - 40

semen, tzv. kakaovych bobu. Ty tvofi asi ¢tvrtinu hmotnosti plodu. Semeno kakaového bobu je
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hladké a asi 2 cm dlouhé. Ma bélavé osemeni a na prufezu bilou, nahnédlou nebo nafialovélou bar-

vu. Pod osemenim se nachézi kotyledony obsahujici dva typy parenchymovych zasobnich bungk!2.

1.1.1 Péstovani kakaovniku

Kakaovnik se péstuje v tropickych oblastech do 20. stupné zemépisné Sitky na jih a na sever od rov-
niku, nejvyse do 600 metrti nad mofem. Kakaovnik potiebuje teplotu 20 - 35°C po cely rok, teplota
v noci nesmi klesnout pod 14°C. Mnozstvi srdzek ma dosahnout 1200 az 2500 mm/rok a relativni

vlhkost 77 az 96%.

Pidu vyzaduje hlubokou a bohatou na humus. Nové plantdze se zakladaji vysevem ze semen
z vybranych kultur. Semena ztraci kli¢ivost po 3 az 4 tydnech. Seji se Cerstvd, nefermentovand a
neposkozena semena v zastinénych Skolkach. K vysevu se pouziva riznych nadob, semeno vyklici

asi za 10 dn@. Do volné pldy se sazecky sazeji za 8 aZ 9 mésict pfedpéstovéni[zl.

Obr. 2: Plantaz kakaovniku pravého[z]

Za ptiznivych podminek rodi strom poprvé za 3 - 5 let, plné vynosy v§ak dava az po 10 - 12 letech.
Primérna sklizen z jednoho stromu je 20 - 30 plodd. Cely strom pii dobrém oSetfovani rodi 30 - 40

let, nékdy 1 vice. Tyto dieviny jsou vSak nachylné k riznym nemocem a Casto je napadaji skadcil?,

1.1.2 Odrudy kakaovniku

Botanickych druhii kakaovych bobl existuje ptiblizné dvacet, ale skutecny hospodaisky vyznam
maji dvé zakladni odrady - Criollo a Forastero. K nim se fadi jest¢ odriida Trinitario, ktera vznikla

jejich kiizenim. Celkové existuje asi 1000 druhi ruznych odrid odvozenych od téchto zékladnich®.
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Varianty Criollo poskytuji semena velmi dobrych kvalit, ktera se pouzivaji k vyrobé nejjemné&jsich a
nejkvalitnéjSich druhti ¢okolad. Plody maji tenkou slupku, semena jsou kulata az mirné zplostéla,
slab& nahoikla. Cerstva semena jsou na fezu nadervenald, svétle hnéda nebo bélava. Tato odriida
pochazi z Venezuely a je velmi citliva na klimatické podminky. Z celkové sklizné tvoii Criollo mé-

né& nez 10%234,

Zbyvajicich 90% ptipada na odridu Forastero. Vyznacuje se silnou kakaovou ptichuti a vétsi hot-
kosti i kyselosti nez Criollo, ale dava vyssi vynosy a je také odolngjsi. Plody maji silnou, tvrdou
slupku, semena jsou vice zplo$téla, uvnitf tmavé hnéda az cervenohnéda. Plivodné pochazi
z destnych pralesit v amazonské oblasti, v souCasnosti se péstuje piedevsim v zapadni Africe a

v Brazilii. Tato odriida je vhodna na vyrobu kakaového pragku a mlécné Sokolady™,

Obr. 3: Plody kakaovniku pravého®
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2  ZPRACOVANI KAKAOVYCH BOBU

2.1 Svétova historie vyroby ¢okolady

Kakaovnik pochazi ptivodné z tropické Ameriky z oblasti mezi Kolumbii a Venezuelou. Pruzkumy
ukdazaly, ze kakao bylo zndmo jiz o obdobi mezi roky 1400 - 1100 pfed nasim letopoctem a prvni

plantaze byly ziizeny na poloostrové Yucatan v 6. stoleti n. LB

Prvni znamou civilizaci zijici na uzemi Mexického zalivu, kde byly velmi pfihodné podminky pro
pestovani kakaovniku, byli Olmékové. Soucasti olméckého slovniku na ptelomu prvniho tisicileti
bylo slovo kakawa, z n€hoz bylo s nejvétsi pravdépodobnosti odvozeno slovo kakao. Migraci pied-
ki Mayt se péstovani rostliny rozsitilo i do dalSich oblasti Stfedni Ameriky. Mayska kultura dosah-
la svého vrcholu v obdobi 4. - 9. stoleti naseho letopoctu v oblasti, kterou potomci Mayi obyvaji
dodnes. Je to pfedevsim jih Mexika, Guatemala, Honduras, Belize a Salvador. Plody kakaovniku
hraly dtlezitou roli v mayskych nabozenskych obradech™.

vvvvvvv

¢lenim se pozdé&ji zacalo fikat Aztékové. Aztékové nebyli v této dobé nijak zvlast’ civilizovani, ale
meli schopnost zdokonalit a rozvinout vSe, co vytvofili jejich pfedchidci. Podle aztécké legendy
stvotil bith ovzdusi a védéni Quetzalcoatl (Opeteny had) ¢lovéka a naucil ho zeméd¢lstvi a femes-
ltm. Tento bih tidajné pricestoval na zem z rje a pfinesl lidem kakaovnik. Naucil je boby prazit,
mlit a pfipravovat z nich vyzivnou pastu, ktera se dala rozpustit ve vodé. Lidé k tomu ptidali kofeni
a pokrm nazvali chocolatl. Aztékové povazovali chocolatl za silné afrodiziakum. Kakaové boby

byly také v mnoha &astech predkolumbovské Ameriky vyuzivany jako platidlot!],

Evropané se setkali s kakaovymi boby 30. ¢ervence 1502 na ¢étvrté plavbé KrysStofa Kolumba, ale
hlavni rozvoj v rozsifovani kakaovniku nastal az v letech 1522 az 1524, kdy se na americké pevniné
rozmohlo péstovani titinového cukru, ktery daval kakau pifjemnou chut. V roce 1528 piivezl Spa-
né&l Hernando Cortés do Evropy i zafizeni ke zpracovani kakaovych bobi. Spanélsko si velmi stfezi-
lo dovoz kakaa i metody zpracovani. Teprve tipadek Spanélska vedl ke ztraté monopolu a jiz na

zacatku 17. stoleti se setkdvame s vyrobou cokoladového napoje v Italii a potom ve Franciil®.

Diky nedokonalym technologickym postupiim pii vyrobé méla ¢okolada az do 19. stoleti vysoky
obsah tuku a aby byla stravitelngjsi, musely se k ni pridavat rizné pfisady. Byly to napt. pSeni¢na a

kukufi¢na mouka, bramborovy Skrob, ovesna mouka, ale i prasek z motskych Skebli nebo dokonce
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suSeny mech a liSejnik. V roce 1828 doslo k revolu¢nimu prevratu ve zpracovani kakaa. Holand’an
Conrad van Houten vymyslel lis na ¢okoladu a podatilo se mu oddélit kakaové maslo od kakaového

pragkut™.

Svycarsky chemik Henri Nestlé nasel v roce 1867 zpiisob, jak odpafovanim mléka ziskavat susené
mléko. V roce 1875 spolu s vyrobcem ¢okolddy Danielem Peterem vyrobil za pomoci suSeného
mléka prvni tabulku m1é&né Gokolady™.

Do vyroby ¢okolady podstatné zasahl i Svycar Rodolphe Lindt. V roce 1879 vynalezl stroj na kon-

Sovéni, které velmi zlepsilo kvalitu Gokoladovych vyrobkal!.

Do konce 19. stoleti pochazela nejvétsi produkce kakaovych bobl z plantazi v Jizni Americe,
zejména pak z prvni kakaové plantaze zalozené v Bahii v Brazilii v roce 1746. V roce 1879 pievezl
jeden African rostlinu domu na zapadni pobiezi Afriky do nynéj$i Ghany. Britsky guvernér si uvé-
domil potencidl této plodiny a prosadil vysadbu kakaovniku natolik, ze se Ghana tehdy stala jeho
hlavnim péstitelem. Ostatni evropské staty povzbudil guvernér v péstovani kakaovniku v jeho kolo-
niich, napf. Francii na Pobfezi Slonoviny, které je i dnes nejvétsim svétovym producentem kakao-

vych bobal®.

2.2 Historie vyroby ¢okolady v naSich zemich

Pravdépodobné nejstarsi pisemné zpravy o vyrobei ¢okolady u nas nachazime v Popisu obyvatelstva
hlavniho mésta Prahy z roku 1770. Tento nové vznikly obor byl ptivodné zafazen mezi necechovni

femesla a od roku 1819 je mozné nalézt v Praze ¢okoladniky spolu ve spole¢ném cechu s cukrafil,

Za nejstarsi ¢eskou tovarnu na vyrobu cokolady se povazuje firma Fr. Slaby Luna, kterou v roce
1839 zalozil Jan Frantisek Cernoch na Starém M&sté prazském. Od roku 1840 az do konce 19. sto-
leti vznikly znamé podniky jako Th. Fiedor v Opavé (r. 1840), J. Kluge v Praze (r. 1861), Ph. Kneisl
v Holesoveé (r. 1963), Velim ve Velimi (r. 1869), A. Mar$ner, pozdéji Orion v Praze (r. 1896) a Zora
v Olomouci (r. 1898) 1.
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3  TECHNOLOGIE VYROBY COKOLADY

3.1 Sklizen kakaovych bobii

V produk¢nich oblastech probéhne zpravidla jedna hlavni sklizen a nékolik mensSich. Po sklizni se

semena ihned vylusti. Sklizené kakaové boby se upravuji fermentaci a susenim!™),

3.2 Fermentace a suseni bobu

Fermentace probihd 5 - 12 dnti jako povrchové kvaseni zbytkli plodové duzniny ulpéné na povrchu
bobu po vyjmuti z plodu. Probiha bud’ na ptimém slunci, na hromadach, v bednach nebo v kadich.
Primérna teplota pii fermentaci ¢ini 45 - 50°C podle druhd bobii. Zamezi se kliceni a ztekucena
duZina se da odplavit vodou. Soucasné€ dojde k ¢innosti bunénych enzymd, které katalyzuji Cetné
reakce, které vedou predevsim ke zmirnéni sviravé a trpké chuti pivodnich nefermentovanych plo-

du a zaroven ke vzniku jejich ¢ervenohnédé barvy v dusledku oxidace tiislovin a hydrolyzy glykosi-

dal™,

Po skonc¢eni fermentace obsahuji kakaové boby asi 35% vody. Aby zlstala zachovana kvalita a za-
bréanilo se vyskytu mikroorganismti, je nutno snizit obsah vody naslednym susenim na 6 - 8% a to

bud’ pfirozenym suSenim na slunci nebo susenim umél)?rnm.
3.3 Vyroba cokolady v ¢okoladovnach

3.3.1 Cisténi, téidéni a praZeni kakaovych bobi

Cisténi a téidéni bobl probiha na vibraénich sitech. Prach a lehké p¥imési jsou unaseny proudem
vzduchu. Vytiidéné boby prochazeji kolem magneti, které odstranuji kovové predméty. Mimo ¢is-
téni suchou cestou se provadi Cisténi macenim v prackach. Tim se mohou odstranit 1 slizovité latky,

které nepiijemné ovliviiuji aroma praZenych jader[7’8].

3.3.2 Predprazeni, drceni a tiidéni bobu

Predprazenim kakaovych bobu a nasledné prazenim kakaové drti dochazi k celé radé fyzikalnich a

chemickych zmén spojenych se zménou jejich barvy, chuti a viin€. Pfedprazeni se od prazeni lisi
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hlavné tim, Ze piedprazeni probiha pii nizsi teploté po krat$i dobu a dochazi jen k mirnému snizeni

obsahu vody. Pro oba procesy se také do jisté miry pouzivaji stejna zatizeni'®).

Po predprazeni se boby o teploté zhruba 45°C dopravuji k predbéznému situ, kde se vylouci jemny
podil. Boby nad sitem ptechédzi k aderovému drtici a drt’ z kakaovych bobii postupuje na vibra¢ni
sita a d€li se podle velikosti. Na praZzeni pak pfechazi pouze vytfidéna drt’ bobu, kterd by neméla

obsahovat vice nez 2% slupek!®.

3.3.3 Prazeni

Prazeni kakaovych bobtl probiha v kontinualnim prazi¢i. Pfi prazeni se vyviji typické kakaové aro-
ma z prekursort vytvofenych béhem fermentace. Velmi dilezitym jevem je sniZzeni obsahu vody
v kakaovych bobech, po uprazeni jsou to 2 - 3%. Teplota pii prazeni by neméla piestoupit 125 -
130°c,

Obr.4: Prazicka'

3.3.4 Mleti, michani a valcovani hmoty

Kakaova drt’ zbavena slupek a klickli se mletim zjemnuje na kakaovou hmotu. Béhem mleti se hmo-
ta zahiiva a vznika polotekuta hmota, kter4 je vlastné suspenzi kakaového masla. Cokolddova hmo-
ta se ziskava smichanim kakaové hmoty s cukrem s piidavkem kakaového masla. Dale se do ¢oko-
ladové hmoty podle druhu pfidavaji ptisady (mléko, vanilin, kdva). Smichani probiha na michacich
strojich, a to bud’ periodickych nebo kontinudlnich. Michadla jsou vyménnd, vana je vybavena to-

penim, ptipadné chlazenim!"®!,
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Zjemnovani ¢okoladovych hmot se déje valcovanim. Nejbéznéji se pouzivaji pétivalcové valcovaci
stolice s ocelovymi valci ve vertikdlnim uspofadani. Teplota hmoty na valcich je udrzovana
v rozmezi 32 az 35°C. Pti vyssich teplotach dochazi ke zhorSovani jeji kvality disledkem poruseni
nékterych termolabilnich latek. Hmota vychéazejici z michaciho stroje, obyc¢ejné pii 40°C, ma tésto-
vitou konzistenci, zatimco hmota opoustéjici valcovaci stolici, ma konzistenci sypkou. Postupnym
zjemnovanim pevnych castic se zvétSuje jejich mérny povrch, ktery ptritomné kakaové maslo jiz

nestaci pokr}'/t[7’8].

3.3.5 KonS$ovani

Ke zjemnéni a tim 1 ke zlepSeni senzorickych vlastnosti je nezbytné kone¢né zuslechténi zakladni
cokoladové hmoty, tzv. konSovani, kdy se hmota homogenizuje. Probiha ve strojnim zafizeni, kde
se ¢okoladova hmota intenzivné michd, roztird a provzdusituje. Je to proces, jehoz hlavnim tkolem
je optimalni vyvin ¢okoladového aroma. Pii konSovani se z cokolddové hmoty odstranuji nezadouci
te€kavé latky (predevsim kyselina octova), které vznikly fermentaci bobti nebo chemickymi reakcemi

b&hem piedchozi technologiel".

Obr. 5: Konse Carle Montanari'®
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Kromé¢ vyvinu aroma dochéazi béhem konSovani jesté k dalSim jevam:
- sniZuje se obsah vody v ¢okoladové hmot¢ a tim klesa jeji viskozita,
- obrusuji se ostré hrany pevnych castic,

- tuk se dokonale emulguje a rozptyluje po povrchu pevnych ¢astic, coz vede ke zméné

zabarveni Cokoladové hmoty,

- dikladnym roztiranim a michanim se rozrusi agregaty ¢astic cukru a kakaové susi-

ny!®!.

U hotkych ¢okolad je konSovaci teplota zhruba 65 - 90°C. U mléénych ¢okolad je uvadén rozsah 40

- 60°C. Doba konsovani je rozdiln, zhruba 24 hodin, hotké Gokolady se konsuji délel”.

3.3.5.1 Typy konsovini

Suché konSovani spociva ve zpracovani sypké hmoty, tak jak vychazi z véalcovacich stolic. Pti pro-
michavani se hmota nakypfuje, dokonale promichavé, ¢imz je umoznéno velmi intenzivni pro-

vzdusnéni. Hmota ztraci vlhost a tékavé latky!"®l.

Tekuté konSovani nésleduje automaticky asi po 6 - 12 hodinach suchého konsSovani, kdy se hmota
stava tekutou a navic se v této fazi pridava k cokoladové hmoté kakaové maslo. Pti tekutém konso-

vani se jedna predevsim o vyvin chutovych vlastnostit”®!,

3.3.5.2 Homogenizace

Homogenizace je charakterizovdna jemnym rozptylenim tuku po povrchu pevnych ¢astic. V této

fazi konSovaciho procesu se do konsi pfidavaji emulgacni prostredky, nejcastéji lecithin["®,

Teplota cokoladové hmoty po skonceni konSovani ¢ini 60 az 90°C, s vyjimkou ¢okolady mlécné.
Cokoladovd hmota se uskladituje v duplikatorovych nadrzich vyhiivanych horkou vodou
s michadlem stirajicim soucasné i1 stény nadoby. Michani vyrovnava teplotu hmoty v nadrzi a zabra-

fiuje deemulzifikaci okoladové hmoty!”.,

3.3.6 Temperace a formovani ¢okolady

Ptfi temperaci se ¢okoladovd hmota zahdjenim nukleace a krystalizace stabilni formy kakaového

masla pfipravuje na tuhnuti po formovani nebo méaceni. Timto postupem je mozno velmi intenzivné
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ovlivnit kvalitu ¢okolady, pfedevsim jeji strukturu, konzistenci, lesk a viskozitu. Pii temperovani je
¢okoladova hmota nejprve zahtata na teplotu 50°C v nadrzi s intenzivnim michanim. Pozadavkem
je dokonalé rozpusténi viech krystalki Gokoladové hmoty. Cokolddova hmota je pak ochlazena na
teplotu kolem 26°C, kdy vykrystalizuji stabilni i nestabilni modifikace kakaového masla. Opétnym
ohfevem na 31 - 32°C nestabilni modifikace roztaji a zlstava stabilni modifikace beta, ktera vstupu-

je jako mikroocko pro dalsi krystalizaci kakaového maslal®.

Pfi formovani tabulkové c¢okolady se vytemperovand hmota naléva do forem, které pak prochazi
pres vibrac¢ni drahu do chladiciho tunelu. Po utuhnuti se tabulka vyklepne z ptevracené formy na

pohyblivy pas a nasleduje baleni™®.

Obr. 6: Cokolada!

3.4 Chemické sloZeni ¢okolady.

Obsah chemickych latek v kakaovych bobech se lisi podle druhu kakaovniku a mista, kde byly boby
vypéstovany. 100 g suchych kakaovych bobt obsahuje zpravidla 3,6 g vody, 12 g bilkovin, 46,3 g
tukt, 34,7 g polysacharidt, 8,6 g vlakniny, vitaminy A a C, nékteré vitaminy fady B a mineralni
latky, zejména fosfor, Zelezo, hoicik a draslik. V kakaovych bobech je také ptes 300 t€kavych latek,

Z nichZ nejdalezit&jsi je obsah metylxantinii: 0,5 - 3% theobrominu a 0,1 - 1,7 % kofeinu™.

Chemické sloZeni kakaovych bobi je rozdilné v riznych fazich jejich technologického zpracovani.
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Tabulka ¢. 1: Chemické slozeni kakaovych bobii, kak. hmoty a kakaa v % hm. [

ukazatel surové praZené kakaova kakaovy
kakaové boby | kakaové boby hmota prasek

susina 92,07 93,21 96,75 94,50
tuk 45,57 46,19 53,14 20,46
dusikaté latky 14,19 14,23 13,96 22,31
voda 7,93 6,79 4,25 5,50
skrob 5,85 6,06 9,00 14,37
vlaknina 4,78 4,63 3,97 6,35
popel 4,61 4,16 3,26 5,77
theobromin 1,49 1,58 1,58 2,51

3.4.1 Proteiny

Asi 60% celkového obsahu dusiku ve fermentovanych kakaovych bobech je obsazen
v aminokyselinach, v 0,3% se vyskytuje jako amid a v 0,02% jako amoniak. V ¢erstvych kakaovych
bobech byly zjistény ¢innosti mnoha enzymu - a-amylasy, B-fructosidasy, B-glukosidasy, polygalak-
turonasy, proteinasy, alkalické a kyselé fosfatasy, lipasy, katalasy a oxidasy polyfenoll. Tyto enzy-

my byly ve velké mife inaktivovany béhem zpracovéni[A].

Zpocatku fermentace vznikaji pfi pH 3,5 ptisobenim enzymu asparatendopeptidasa hydrofobni oli-
gopeptidy. Ke konci fermentace stoupa pH na hodnotu 5,4 - 5,8 a ptisobenim enzymu karboxypepti-
dasy vznikaji hydrofilni oligopeptidy a hydrofobni aminokyseliny (alanin, valin, leucin, fenylalanin,

atd.). Pfi prazeni klesa obsah hydrofobnich aminokyselin o 60 az 70%].
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3.4.2 Lipidy

Tuk kakaovych bobii - kakaové maslo - je diky svému mnozstvi a energetické hodnot¢ jejich nejvy-
znamnéjsi slozkou. Osiva klickil obsahuji az 50 - 58% tuku, ktery je obnoven jako vedlejsi produkt

pti vyrob¢ kakaa. Je svétle Zluty a ma piijemnou, jemnou vini kakaa™!.

Za své vyjimecné vlastnosti vdeéci kakaové maslo svému triacylglycerolovému slozeni. Pro strukturu
kakaového masla je charakteristické, ze druhé postaveni v triacylglycerolu je vétSinou obsazené
nenasycenymi mastnymi kyselinami. Nasycené mastné kyseliny se vétSinou nachazeji v postaveni 1
a 3. Zhruba 95% vsech kyselin v kakaovém masle tvoii kyseliny palmitova, stearova, olejova a lino-

, iy ., . . L1 , , (7.8
lova. V mensi mife se vyskytuji kyseliny myristova, linolenova, arachové a behenoval™®l.

3.4.2.1 Fyzikalné-chemické vlastnosti kakaového masla

Kakaové maslo nema ostry bod tani. Pfrechod z pevného stavu do kapalného je zavisly na podmin-
kach, pii kterych doslo k jeho tuhnuti. Kakaové maslo je schopno vytvofit Sest polymorfnich krysta-
lickych forem s body tani v rozmezi 17,3 az 36,4°C, tyto vlastnosti jsou dany polymorfickou pova-
hou prevladajicich frakci kakaového masla, tj. sloZzenim triacylglycerolti. VSechny faze postupné

krystalizace probihaji pii temperaci ¢okoladovych hmot®*!,

Pti Spatné temperaci ¢okolady nebo opakovanym kolisdnim teplot pfi skladovani se na ¢okoladé
objevuje bélosedy povlak - tukovy vykveét. Vznika vytvarenim trhlin mezi velkymi krystaly stabilni

polymorfni formy, jimiZ je vytlatovan na povrch roztaveny podil kakaového maslal”.

3.4.3 Sacharidy

Sacharidy slouZi piedevs§im jako energeticky zdroj latkového metabolismu, byvaji zdkladnimi sta-
vebnimi jednotkami mnoha buné¢k a jsou biologicky aktivnimi latkami nebo slozkami téchto latek.
Obsah sacharidll v cokoladé je primérné 50% a vétSinu z nich tvofi sacharoza, kterd se do cokolady

NSV . 1y [6,10,11
pridava zamérné, pro zlepSeni senzorickych vlastnostil®1%.

Mezi dalsi sacharidy obsazené v kakaovych bobech patfi stachyosa, rafinosa, glukosa a fruktosa.
Hydrolyzou sacharosy na glukosu a fruktosu, ke které dochézi béhem fermentace, vznikaji prekurso-
ry dulezité pro tvorbu aromatickych latek pii procesu prazeni. Prevladajicim polysacharidem

v kakaovych bobech je Skrob, ktery je obsazen v zasobnich butikach kakaovych jader. Soucasti ka-
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kaovych slupek jsou slizovité latky, v kakaovych jadrech jsou jesté¢ obsazeny pektiny, pentosany,

celulosa a lignin®..

3.4.4 Polyfenolické latky

Polyfenolické latky v kakaovych bobech jsou hlavné piedstavovany 3-flavanoly, anthokyany, flavo-
noly a derivaty kyseliny hydroskoficové, které jsou spole¢né zahrnovany do skupiny flavonoidnich
latek. Téchto latek je dnes znamo kolem 4000 a stale se v riznych rostlinnych zdrojich nachéazeji
nové¢ slouceniny. Kromé toho, ze zptisobuji tyto latky trpkou chut’ bobti, inhibuji vyvin aromatic-
kych latek béhem prazeni. Celkovy obsah polyfenola klesd béhem fermentace o 70 az 80%, prokya-

nidiny klesaji az 0 90%[®?,

Polyfenolické latky jsou uloZené v parenchymovych zasobnich buiikach kotyledoni v semenech
bobi a tvofi zhruba jeho 10% hmotnosti. Tyto buniky obsahuji kromé vSech polyfenolickych slouce-
nin také purinové alkaloidy. V kakaovych bobech jsou nejvétsi mérou zastoupeny leukoanthokya-
nidin (asi 58%) a katechin (ptiblizn¢ 37%), které jsou bezbarvé fenolické derivaty flavanu. Soucasti
molekuly anthokyant, které jsou obsazeny v polyfenolickych bunkach piiblizné ze 4%, jsou sacha-

ridy, a to pfedevsim galaktosa a arabinosal®.

Flavonoidy jsou také primarnimi antioxidanty. Nélezi tedy ke skupinam latek, které¢ reaguji
s volnymi radikaly, vazi do komplext katalyticky plisobici kovy a eliminuji pfitomny kyslik. Volné
radikaly mohou oxidaci zni€it nebo poskodit zdravé télni bunky. Chrani bunky pted jejich poskoze-
nim, maji pozitivni vliv na srde¢ni ¢innost, do urcité miry chrani proti rakoviné a zpomaluji proces

starnuti organismu™?.

Obsah polyfenolickych latek se riizni podle druhu ¢okolady. Nejvice je jich obsazeno v ¢okoladé
hoiké s minimalné 70% kakaové hmoty. Piestoze jsou antioxidacni schopnosti latek obsazenych v
kakaovych bobech dosud pfedmétem zkouméani, byl jejich vliv pfi inhibici peroxidace lipidi ve
frakci LDL cholesterolu, a tim i pozitivniho vlivu na kardiovaskularni systém, prokazan. Kromé
ovoce, zeleniny a ¢okolady jsou polyfenolické latky s antioxidacnimi schopnostmi zastoupeny také

. UV o o x[14
V népojich, zejména &aji a Cerveném ving*4,

3.45 Alkaloidy

Za alkaloidy se povazuji dusikaté bazické slouceniny, které vznikaji jako sekundarni metabolity a

Vv zéavislosti na zkonzumovaném mnozstvi vykazuji rizné biologické ucinky. Vyskytuji se nejcastéji
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jako smési latek ptibuzné struktury v riiznych &astech vyssich rostlin. Cokolada obsahuje purinové
alkaloidy, které jsou methylderivaty xanthinu. Pfestoze jsou methylxantiny velmi stabilni slouceni-

ny, kles4 jejich obsah v kakaovych bobech béhem fermentace o 20 az 30%2,

Hotka ¢okolada obsahuje 0,3 - 0,7% theobrominu a 0,02 - 0,03% kofeinu, v ¢okoladé mlécné je
mnozstvi téchto latek priblizné polovi¢ni. Theobromin ma podobny tGéinek jako kofein, avSak v
daleko mensim rozsahu. V lidském téle se pomérné rychle rozklada (polocas rozkladu je 6 - 10 ho-
din), ma lehce diuretické a stimulacni G¢inky. Protoze rovnéz rozsituje krevni stény, ma také vliv na
snizovani krevniho tlaku. Theobromin je malych mnozstvich obsazen také v kola ofechu, plodu

guarany a v ¢ajovniku &inskéml**),

U citlivych jedincti mize ¢okolada zptisobovat bolesti hlavy, coz je zpiisobeno pfitomnosti pheny-
lethylaminu. Jedna se o jeden z biogennich aminti, které se bézn¢ vyskytuji v potravinach jako pro-
dukty metabolismu aminokyselin. Ve velkém mnozstvi vznikaji ve fermentovanych vyrobcich napf.
syrech a uzeninach. Za normalnich okolnosti je lidské télo dobie zpracovava, ve vysokych koncen-

tracich mohou ale vykazovat vasoaktivni u&inky!™.

3.4.6 Mineralni latky

Mineralni latky se podileji na vystavbé télesnych tkani a maji svlij nezastupitelny vyznam pii meta-
bolickych pochodech. Podmifiuji staly osmoticky tlak v buiikach a jsou také aktivatory nebo sou-
¢astmi hormonti a enzymti. Mnozstvi popela v kakaovych bobech je rizné podle druhu kakaovniku
a mista, kde je péstovan. Ve slupkach kakaovych bobil je obsazeno az dvakrat vice mineralnich 1a-

tek nez v drti kotyledona®®),

Cokolada je velmi dobrym zdrojem mineralnich latek. 100g hotké &okolady poskytuje nasledujici
podily dennich davek organismu na mineraly: Zelezo 20%, hoi¢ik 33%, draslik 27%, fosfor 30%,
meéd’ 25% a vapnik 13%. V mlééné ¢okoladé je z mineralnich latek zastoupen v nejvétsim mnozstvi
draslik - asi 35 mg ve 100 g. Toto mnozstvi ¢okolady dale obsahuje ptiblizné¢ 22 mg vapniku, 22 -
30 mg fosforu a 28 g sodiku®*®!.

3.4.7 Vitaminy

Nezanedbatelny vliv na fungovani vech procesii v lidském organismu maji také vitaminy. Cokola-

da obsahuje zejména vitaminy A, C, B; B, 4 B,



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 26

V rostlinnych buiikach se vitamin A vyskytuje ve formé provitamina — karotenoidii. Kakaové boby
obsahuji nejrozsifenéj$i provitamin A, B-karoten, v mnozstvi pfiblizné 30 pg ve 100 g suchych
bobu. Karotenoidy jsou biologické slouceniny, jejichz dilezitou vlastnosti je zhaSeni singletového
kysliku, ktery vznika fotochemickou reakei, enzymaticky nebo pii peroxidaci lipidl. Strava bohaté

na karotenoidy ma spojitost se snizenym rizikem rakoviny™*".

Za vitamin C je povazovan reverzibilni oxida¢né-redukéni systém, ktery tvofi kyselina L-askorbova
a kyselina L-dehydroaskorbova. Vitamin C ma specifickou ulohu pii syntéze kolagenu, ucastni se
absorpce iontovych forem Zeleza a jeho transportu, stimuluje transport sodnych, chloridovych a va-
penatych iontd a uplatiuje se v metabolismu cholesterolu. Vitamin C ma dulezité antioxida¢ni

vlastnosti, které spocivaji v reakcich s volnymi radikaly a oxidovanymi formami vitaminu glie17]

PtestoZe jsou nejvét§im zdrojem vitaminu C Cerstva zelenina a ovoce, je zastoupen také v ¢okolade.

100 g suchych kakaovych bobt obsahuje zhruba 3 mg kyseliny askorbové™.

Cokolada obsahuje i nékteré z vitaminti fady B. Ve 100g hotké okolady je pfiblizné 0,06 mg vita-
minu B; a stejné mnozstvi vitaminu B,. Vitaminy fady B maji v organismu ulohu jako prekurzory
kofaktort riznych enzymi. Dobrymi zdroji vitaminu B; a B, jsou vnitfnosti, mlé¢né produkty a pte-

dev§im pivovarské kvasnicel®!.

3.4.8 Aromatické a chut’ové latky

Senzorické vlastnosti kakaovych bobi, jako je aroma a chut, ovlivituje fada faktort - druh kakaov-
niku, fermentace, suSeni a prazeni. Ke kakaovému aroma piispiva témét 500 slouenin. Cerstvé
kakaové boby maji charakteristickou a sviravou chut’ a vuni octa. Hotka chut’ a zbytkova sladka
chut’, pfipominajici zkvaseny chléb, mohou byt zpiisobeny riznymi nedostatky pii vyrobé, jako je
zpracovavani nezralych nebo piezralych bobi, ptisobenim mikroorganismtii nebo poskozenim
v diisledku nespravného suseni. Cerstvé kakaové boby maji pomérné jednoduché sloZzeni aromatic-
kého profilu, ktery je tvofen predevSim alkoholy a estery, zejména fenyletanolem, 3-
metylbutanolem a jejich acetaty. Béhem fermentace vznikaji latky s ovocnou vini, jako jsou nékteré
aldehydy, ale i fada estert a kyselin, napf. kyselina hexanova. Nejvyssi podil z organickych kyselin
ma ale kyselina octova. Predfermentované boby obsahuji t¢kavé latky, jako jsou biogenni aminy a
¢pavek, které zhorSuji kvalitu kakaového aroma. Pfi suSeni je zah4jena Maillardova reakce, ktera
pokracuje prazenim, kdy vyvin aroma konci. Pti dalSich fazich technologického zpracovani dochézi

pouze ke sniZeni obsahu t&kavych latek!*®l.
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4 VYUZITI COKOLADY

4.1 Potravinarské vyuziti cokolady

Cokolada je nejen oblibenym vyslednym produktem a pochutinou, ale i dleZitou zakladni surovi-
nou pii vyrobé dalSich vyrobkl. Fyzikalni a chemické pozadavky na ¢okoladu, vyrobky obsahujici

¢okoladu, jejich tfidéni a oznacovani stanovuje Vyhlaska ¢. 76/2003 Sb.

4.1.1 Cokolada a ¢okoladové polevy

Cokoladou se nazyva hmota nebo vyrobky typu ¢okolddové tabulky a dal3ich tvart (figurek, vlogek,

minci atd.), do kterych se neptidavaji nahrady kakaového mésla’®.

Hotka ¢okolada musi obsahovat nejméné 18% kakaového tuku, nejméné 14% tukuprosté kakaové
susiny a nejmén¢ 35% celkové kakaové susiny, pfi¢emz ¢okoldda oznacena slovy ,,extra“ nebo ,,vy-
soka jakost* musi obsahovat nejméné 43% kakaové suSiny a nejméné 26% kakaového maslal®!,

MIécna ¢okolada musi obsahovat nejméné 2,5% tukuprosté a nejméné 25% celkové kakaové susiny,
nejméné 3,5% mlééného tuku, nejméné 25% celkového tuku a nejméné 14% mlécné susiny. Do

vvvvv

Vsechny druhy se déle specifikuji podle toho, zda se jednd o vyrobky bez ptisad, s piisadami, na

vareni nebo plnéné[lg].

Tradi¢nimi prichutémi ptfidavajicimi se do ¢okolad hotkych, mlé¢nych i bilych jsou liskové ofisky,
mandle, arasidy, nugat, marcipan a karamel. Z ovocnych ptisad se pouzivaji pomerangé, citron, bru-
sinky, ¢erny rybiz, hruSky, merunky a jablka. Neméné oblibené jsou i netradi¢ni pfichuté, napt. ko-

. , [l
nopné seminko nebo matalt®.

Cokoladové polevy se pfipravuji smichanim kakaového prasku (20%), nahrad kakaového masla
(41%), cukru (30%), suSen¢ho odtu¢néného mléka 8,7% a emulgatoru (0,3%). SloZeni ¢okolado-
vych polev a hmot je charakterizovano obsahem vody, ktery je v rozmezi 2 -3%, obsahem sachar6zy

nejvyse 47,5% a obsahem pisku a popela v susing a laktézy u mlé¢nych polev a hmot!").

4.1.1.1 Cokolidy Fair Trade

Fair trade nebo-li spravedlivy obchod je zpiisob obchodovani za ucelem piimé podpory znevyhod-

nénych péstitelt a femeslnikd z rozvojovych zemi Afriky, Asie a Ameriky. Hnuti vzniklo ve 40.
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letech 20. stoleti jako reakce na povale¢né kolonialni uspofadani svéta a v posledni dobé je zajem o
Fair trade vyrobky stale vzristajici. Vyrobky znacky Fair trade, mezi néz patii kromé ¢okolady napf.
kava, ¢aj a ovoce, se vyznacuji vysokou kvalitou. Na vyuzivani ochranné znamky Fair trade dohlizi
mezinarodni organizace Fair trade Labelling Organizations International (FLO). Cokolady Fair trade

jsou zaregistrovany pod t€émito nazvy:
- Divine, kterou vlastni ze 45% ghansti kakaovi farmaii,
- Xoco vyrabéna z kakaa z Dominikanské republiky a titinového cukru z Paraguaye,

- Zotter vyrobena z ov¢iho mléka.

Vsechny ¢okolady i ¢okoladové ty€inky se vyznacuji velmi zajimavou chuti a vyrabi se i S mnoha
nevSednimi pfichutémi, napf. hotka se zelenym c¢ajem, mléCna s para ofechy nebo hotka

s malinamif®®,

4.1.1.2 Degustace cokolady

Néekteré firmy zabyvajici se dovozem a distribuci kvalitnich cokolad na nas trh nabizeji pro Sirokou
vetejnost degustace cokolady. Jedna se o akce, které si miiZe jednak objednat firma pro své klienty

nebo zaméstnance, ale i jednotlivci pro své pratele.

Pii degustaci popisuje vySkoleny lektor jednotlivé vzorky ¢okolad, vSichni U€astnici ji degustuji a
sd€luji si navzajem svoje prozitky. Degustace je provazena odbornym vykladem o historii, péstova-
ni i vyrobé cokolady. Kromé vzorkti ¢okolad mléénych a hotkych s riznym obsahem kakaa se
ochutnavaji i ¢okolady ochucené napt. moifskou soli nebo papri¢kami, ¢okolady z riznych druhd
kakaovych bobu ale i surové prazené boby. VSechny vyrobky pochazeji z produkce malych rodin-
nych ¢okoladoven, které ji vyrabi tradi¢nim zptisobem a uzce spolupracuji s farmafi ze zemi péstu-
jicich kakaové boby. Degustace ¢okolady je na téchto akcich povySena na uméni a ucastnici de-

gustace jsou seznameni s pravidly, jak si vychutnat cokoladu viemi smysly!*.

V posledni dobé se staly velmi oblibenymi degustace vina a ¢okolady, které pofadaji vinaii ve spo-
lupraci s vyrobci Cokolad. Ne&ktefi vyrobci jiz vyvinuli specialni druhy ¢okolady, které se hodi
K ur¢ittmu druhu vina. Napfiklad italskda firma Sugar Company nabizi Barrique Chocolate
s tabakovym listem, ktera se konzumuje se Sumivymi viny nebo likéry, zatimco Barrique Chocolate

s vanilkou se vyborné€ hodi ke grappé€ a silnym sladkym vinlim. Variaci na degustaci Se nabizi jesté
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mnohem vice. Cokolada se da sp&sné kombinovat téméf se viim. Degustuji se ¢okolady s whisky

nebo s doutniky™!.

4.1.2 Cokoladové cukrovinky

Cokoladové cukrovinky se rozlisuji na ¢okoladové bonbony formované, macené nebo poloméacené a
gokoladové drazé. Cokoladovym bonbénem se rozumi potravina o velikosti jednoho sousta vyrobe-
na z jednoho nebo vice druhti ¢okolad a jinych jedlych slozek. Celkovy obsah ¢okolady musi byt

nejménd 25% celkové hmotnosti vyrobku™®.
Néaplni do ¢okoladovych cukrovinek miize byt cela fada:
- polotekuté krémové naplné z fondanového krému s riznym ochucenim,

- Slehané naplné ze susenych vaje¢nych bilkt, zelatiny, napliového tuku, ¢okoladové hmoty,

cukru, Skrobového sirupu apod.,

- cukerné alkoholické naplng, cukerné alkoholické naplng s ovocem!,

v

Mezi méa€ené cukrovinky patii nejrozmanitéjsi vyrobky, jejichz ptevazujici slozkou je vlozka, ktera
je pokryta vrstvou ¢okoladové polevy. VIozKy vhodné k maceni ¢okoladovou polevou mohou byt
nejruznéjsiho typu — fondanové s riznymi ptichutémi, marcipanové z otiskového nebo mandlového
marcipanu, likéroveé, ovocné z nakrajen¢ho kandovaného ovoce a dalsi, nugatove, zelé, griliaSove

nebo slehanél®l.

4.1.3 Kakaovy prasek a dalsi sortiment ¢okoladovych vyrobki

Kakaovym praskem (kakaem) je potravina ziskand z prazenych kakaovych bobl zbavenych slupek
upravenych do formy prasku a obsahujicich nejméné 20% kakaového masla v susiné a nejvyse 9%

vody. Ze smési kakaa s cukrem se vyrabi ¢okolada v prasku, ¢okolada k piipravé napoje a slazené

kakaol®l.

Kromé nejriznéjsich vyrobkt v maloobchodnim baleni jsou na naSem trhu Siroce zastoupené i pro-

dukty pro gastronomické a pramyslové provozy, napf-.:
- cukrafské a zmrzlinaiské polevy,
- napln¢ a pasty pro plnéni do pekarenskych a cukrarenskych vyrobkii,

- naplnové ty¢inky do croissantt??],
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S celosvétovou vzristajici spotfebou cokolddy dochazi na svétovém trhu ke specializaci vyroby.
Ditive si kazdy zavod na ¢okoladu prazil kakaové boby pro svou vyrobu a zaroven vyrabél velky
sortiment ¢okoladovych cukrovinek. Dnes v Evropé prazi kakaové boby pouze vybrané zavody a
ostatni nakupuji kakaovou hmotu, kakaovy prasek, kakaové maslo, ptipadn¢ cokoladovou hmotu.
Kazdy zavod na vyrobu ¢okolady a ¢okoladovych cukrovinek se proto zamétuje na vyrobu specific-

kych produktal®.

Obr. ¢. 7: Sortiment vyrobkii firmy CARLA spol. s.r.0.?2
4.2  Netradi¢ni vyuziti Cokolady

42.1 Cokolada v kosmetice

Prestoze je Cokolada zejména potravinaiskym produktem, stale Castéji nachazi své vyuziti v mnoha
dalsich oborech. Uginky ¢okolady na lidsky organismus se stavaji pfedmétem zajmu i kosmetického
pramyslu. Kosmetické piipravky s obsahem ¢okolady ptisobi na vSechny smysly lidského téla. Na-

vozuji pocit dobré nalady, pomahaji zpomalovat proces starnuti a uvoliiuji pocity napéti.

Stav pokozky se s vékem nebo nasledkem stresu zhorSuje a pokozka se muze stat citlivejsi. Kize
S postupujicim vékem vysychd a nasledné je stdle méné pruznd, tvoii se vrasky. Tato zména struktu-
ry vétSinou nastava diky zménam v lipidové vrstvé pokozky. Lipidy piedstavuji asi 14% celkové
vahy kize!?],

S vékem se méni také reprodukéni schopnost bunék. V mladi trva obnova svrchni vrstvy pokozky
jen 14 dni, ale po dosazeni padesati let jiz dvakrat déle. Péce o pokozku je tedy smysluplna, zvlast

pokud je zajistovana piipravky z kvalitnich rostlinnych produktﬁ[23].
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Kosmeticky prumysl vyuziva piedevsim kakaové maslo a to K vyrobé produkti, jako jsou Sampony,
mydla a balzamy na rty. Pfirodni konzervac¢ni latky kakaového masla a jeho pfijemna viné jsou ide-
alni pro oSetfeni rozpraskanych rtli, prevenci strii a uklidnéni suché a svédici kize. Dilezitymi
vlastnostmi kakaového masla jsou jeho nedrazdivost a teplota tani kolem 33°C, ¢ehoz se Casto vyu-
7iva ve vyrobcich détské kosmetiky?4.

Vv W

Cokolada je obsazena ale i v dalsich kosmetickych piipravcich. Na nasem trhu jsou b&Zné dostupné
a stale zadanéjsi cokoladové pletové masky nebo ¢okoladovy peeling. Do koupeli se pouzivaji ole-

jové cokoladové koupele a cokoladové solil?,

Antioxidacni schopnosti latek obsazenych v ¢okoladé piispivaji ke zpevilovani a regeneraci cév a
zvysuji mikrocirkulaci v pokozce. Cokoladové pletové masky vraci pokoZce pruznost a zjemiiuji ji.
Kosmetické firmy produkuji i ¢okoladové ptipravky na vlasy, které je ochratiuji a revitalizuji, napf.
cokolddova maska na vlasy, kondicionér a ¢okoladova emulze na ochranu vlasi. Samoziejmosti

jsou také parfémy s ¢okoladovou vimi?),

Obr. ¢ 8: Cokoladova kosmetika™

4.2.2 Cokoladové masaze

Cokoladové masaze jsou v posledni dobé hitem, ktery dnes nabizi téméf kazdy masazni salén nebo
wellness studio. K jejich oblibenosti piispiva i stale vétsi touha lidi po odpocinku a obnové fyzic-
kych a dusevnich sil, coz je zpisobeno rychlym zivotnim tempem, vzristajicim stresem a stale vét-

$imi naroky na jednotlivce v pracovnim procesu.
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Cokoladova masaz je zaloZena na vyjimeénych vlastnostech ¢okolady, které byly znamy jiz pired
dvéma tisici lety. Byla pouzivédna jako zdroj dobré nalady a prostfedek k omlazeni pokozky, ptisobi
proti starnuti organismu. Pfinasi relaxaci, uvoliluje svaly a obnovuje svézi vzhled pokozky. Horké
cokoladové masaze se vétsinou provadi na celém téle, krome obliceje, prsou, dlani, prstii a chodidel.
Nedoporucuji se vSak lidem trpicim koznimi infekcemi, ekzémy a t¢hotnym Zenam. Masaz trva 60 -

. . ey v v o vy [26
90 minut véetn& zavéreéné relaxace na lazkul?el,

Masaz zacina ¢okoladovym peelingem. Na t¢lo se nanese bud’ cukrovy peeling — smés piirodniho
cukru, vonného oleje a extra tmavé cokolady, nebo kavovy peeling, kdy se smicha rozemleta kava
s olejem. Tato procedura umozni odstranit zbytky starych a odumielych bungk, plet’ se vyhladi a
provoni. Potom nasleduje vlastni masaz, kdy se lehce vmasirovava do pokozky krém z cokolady a
mandlového oleje. Lehce se vstfebava a zanechava pokozku jemnou a zatfivou. Masaz kon¢i ¢okola-
dovym zabalem, ktery spociva v naneseni teplé smeési cokolady s olejem na pokozku a zabaleni téla

do specialni folie na 20 - 30 minut!?®),

Na cokoladovou masaz se pouziva ¢okoldda s minimaln¢ 80% podilem kakaové hmoty, kterad je
chutové zcela odlisna od ¢okolady uréené ke konzumaci. Smichéva se s pfirodnimi masaznimi ole-
Ji, nejcastéji mandlovym. Mandlovy olej je lisovan z jader mandlon¢ sladké. Byva nedilnou soucasti
masazi a je diky své snadné manipulaci obliben. M4 blahodarné a uklidiiujici u¢inky na suchou po-

kozkul?®l,

Kousek kiize o velikosti korunové mince obsahuje asi 3 miliony bunék a 50 nervovych zakonceni.
Skrze kazi vnima ¢loveék extrémné mnoho podnéti, ruce jsou schopné rozlisovat nekone¢né mnoho
stupniii dotekli. Masaz oslovuje cilené pravé hmat, a to jak u osoby, ktera masiruje, tak i u té, kterd je
masirovana. Masér prostiednictvim svych rukou vnima4, jak se klient citi a kde je uvolnény. Nervova

zakonceni v kiizi vedou ukliditujici impulzy na jind mista téla a nastava celkové uvoln&ni?™.

Masazi se dosahne v organismu odezvy nejen v misté pusobeni, ale i v celém organismu. Pfi me-
chanickém podrazdéni bunky uvoliiuji histamin a jemu podobné tzv. H-latky, které se krevnim obé-
hem dostavaji do celého téla. Podrazdénim receptorti (Cidel) dochazi k odezvé nervové a tim
k vyplaveni hormonti do krevniho fecisté. Pisobenim masazniho oleje dochazi k odstranéni povrch-
nich zrohovatélych bun¢k pokozky a tim se uvolni vyvody potnich a mazovych zlazek. Zlepsi se tak
bunécné pochody v bunkach a bunécné dychani. Zaroven se zlepsi i prokrveni kize a podkozi, ¢imz

dochazi ke zvySenému prisunu kysliku, zivin, ale i ochrannych latek (imunoglobulinti). Souc¢asné se
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zvysi odplavovani odpadnich latek z organismu, protoZe jsou také stimulovany lymfatické cévy, a
masaz tak prispiva k posilovani obranyschopnosti téla. ZvySenym prokrvenim se zlepSuje energetic-

ka bilance svalovych bun¢k, a tim dochazi k rychlejSimu zotaveni svalal?®!,

Masaz pusobi na cely nervovy a také vegetativni systém, ktery fidi funkci vnitfnich organt a ktery
¢loveék nemiize ovlivnit svou vili. Masadz muze zmirnit potize jako bolesti hlavy nebo travici pro-
blémy, které jsou Casto vyrazem psychického zatizeni. Uvoliujici efekt masdze mize pomoci télo

uklidnit, nabrat dalsi sily a pasobi tak preventivné proti mnoha nemocem?”.,

Obr. & 9: Cokolddova masaz'®!

Cist4 a kofenéna viing ¢okolady uvoliiuje pii masazi v mozku produkci chemickych latek, endorfini
a enkefalinti, které maji antidepresivni, stimulujici a energizujici t¢inky. Mohou také tiSit bolest a
vyvolavat fadu pocitii od spokojenosti k naprosté blazenosti. Cokolada obsahuje latky, které dokazi
piijemné ovliviiovat naladu, napt. phenylethylamin a tryptofan, prekurzor serotoninu, ktery ma kli-
¢ovou ulohu pii modulaci nélady, spanku, chuti k jidlu a libida. Latky obsazené v ¢okoladé tak po-

mahaji lidsky organismus zbavovat stresu, uvoliiovat svaly a vyhlazovat vrasky™2!.

4.2.3 Cokolada jako 1ék

O 1éc¢ivych ucincich ¢okolady se védélo jiz od pocatki jeji existence. Neni také nahodou, Ze se pu-
vodné prodavala pouze v 1ékarnach a 1ékafi ji predepisovali pii rekonvalescenci. UZ staii Mayové a
Aztekove védeli o jejich 1écebnych Ucincich a povazovali ji hlavné€ za posilujici prostiedek. Plivodni
obyvatelé amerického kontinentu odhalili také pfiznivé ucinky ¢okolady na prijmova onemocnéni.
V téchto piipadech doporucovali uzivat hotkou ¢okolddu s olejem. Kakaové maslo ptikladali na
rany, popaleniny, popraskané rty a vyrazky. Prvni kniha o vlivu ¢okolady na zdravi vysla jiz v roce
159111
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Od 16. do pocatku 19. stoleti byly 1écivé ucinky cokoladdy popisovany v mnoha lékatskych doku-
mentech. Roku 1648 popsal Thomas Gage Ié¢ebny vliv cokolady s Cernym pepiem pii 16¢be jater a
smés Cokolady se skofici méla podporovat zvyseni vyluCovani moci a tim ptredchazet porucham
ledvin. Diskuze kolem pouzivani ¢okolady jako 1éku se rozsifovaly stale dal do Evropy. Brit Henry
Stubbe se své studii uvedl, Ze je velmi vhodné pit ¢okolddu nejméné jednou denné pii zvySené fy-
zické zatézi. Popsal také ucinky ¢okolady s pfidanym jamajskym peptem pii 1é€bé menstruacnich

poruch a piti ¢okolady s vanilkou doporucoval na posileni srdce a podpory traveni'®.

Ve své dobé¢ byla ¢okolada povazovana za prostiedek prodluzujici zivot a roznécujici vasné, za 1€k
proti nespavosti a porucham traveni, na snizovani horecky a zvySovani plodnosti. Uzivala se jako
antiseptikum, diuretikum, 1é¢ila se s ni alopacie (vypadavani vlast), popaleniny, kasel ¢i suché rty.
Z kakaového masla se jiz v té dob& vyrabély nékteré 1éky, piedevsim ¢ipky. Objevovaly se také prv-
ni kontraindikace. Cokolada nebyla piili§ vhodna pro pacienty trpici migrénou, dnou, modovymi

kameny nebo epilepsiil.

Povést ¢okolady zpusobila, ze dal roku 1753 §védsky ptirodovédec Carl Linné kakaovniku botanic-
ké jméno Theobroma cacao, coz znamena ,,pokrm bohd“. On také shrnul rizné kvality ¢okolady
nejen jako potraviny, ale i jako terapeutické latky. Identifikoval tfi druhy onemocnéni, proti kterym
by méla byt ¢okolada podavana s pozitivnimi vysledky — ztrata hmotnosti v disledku plicnich a

svalovych potizi, hypochondrie a hemeroidy.

Postupem doby se medicina a dietetika staly samostatné fungujicimi obory a zacal se zdlraznovat
také negativni vliv ¢okolady na zdravi. Jeji nadmérné uzivani bylo spojovano s obezitou, vznikem
zubniho kazu a nezdravym Zivotnim stylem. Nedavné vyzkumy znovu potvrdily 1écebné ucinky
¢okolady a je mozné ji oznacovat za funkéni potravinu, tzn. potravinu s vyzivnou hodnotou a zaro-
veil pfiznivym u¢inkem na zdravi. Studie prokazala ptiznivé ucinky kakaa na vysi HDL cholesterolu
a pii peroxidaci lipidd, je ale tieba zohlediiovat zkonzumované mnozstvi. Cokolada ma vysoky ob-
sah tuku a vysokou energetickou hodnotu (az 27 kJ na kilogram). Uginky &okolady, které se jevi

jako 1égive, mohou byt pii jeji zvysené konzumaci a po delsi dobé zcela opacnét?®%,

4.2.3.1 Homeopaticky lék Chocolate

Homeopatie je 1é€ebna metoda stara pfiblizné dvé sté let a je zaloZend na mnoZstvi principil a po-
stupu, které byly zkouSeny, testovany a ovéfovany po vice nez stoleti. Jejim zakladatelem je sasky

lékat Samuel Hahnemann. Homeopatie vychdzi z toho, Ze kazda latka, kterd u zdravého jedince



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 35

vyvola urcité charakteristick¢ symptomy, mize ve velmi zfedéném, nekonecné malém mnozstvi u
nemocného Cloveéka tyto symptomy lécit. U riznych lidi mize stejnd nemoc probihat rozdilnym
zpusobem podle toho, jakému konstitu¢nimu homeopatickému 1éku odpovidaji. Homeopatie ukaza-
la, ze muze 1é¢it mysleni, citéni 1 fyzické potize; vyjimkou jsou mechanickd poranéni vyzadujici

napravu, nehody a n¢kterd konec¢na stadia nemocil=.

Hahnemann objevil jedine¢ny a jednoduchy zptsob ptipravy homeopatickych 1ékti ze surovych pii-
rodnich latek. Postup, ktery nazval potenciaci, zvySuje 1écebné u€inky a odstraniuje vSechny vedlejsi

efekty. Homeopaticka 1é¢iva jsou naprosto bezpecna a nemaji zadné vedlejsi uSinky™Y.

Homeopatie vyuziva 1éky minerdlniho, rostlinného i zivo¢isného pivodu. K vyrobé homeopatického
1éku Chocolate (Choc.) se pouzivaji drcené kakaové boby promichané s mlé¢nym cukrem. Pacient,
ktery bude konstituéné odpovidat tomuto 1éku, bude touzit po cokoladé¢ a sladkostech, které ale bu-
dou jeho stav zhorSovat. Jedna se obvykle o ptecitlivélé a zranitelné jedince, ktefi se Spatné soustie-
di a maji touhu schovévat se pied svétem. Lék Chocolate snizuje pocit deprese a skli¢enosti, zlepSu-
je naladu. Osoby, které jsou konstitu¢niho typu Chocolate, mize pobolivat hlava, v zddech mohou
pocitovat mrazeni, svédéni nebo difevénéni. Mivaji bolavé oci, rozpraskané rty a suchou pokozku.
Homeopaticky 1ék dokaze vylécit jejich potize a znovu nalézt pocit jistoty. Zlepsuje zrak, sluch i

w . A : L4 1
¢ich a uvolfiuje ucpany nos!™,

4.2.4 Foodpairing

Foodpairing je pomérn¢ nova gastronomicka metoda zabyvajici se kombinaci potravin se stejnymi
aromatickymi slozkami, které se zjiSt'uji na zdkladé senzorické nebo chemické analyzy. Foodpairing
pomaha nalézt nové kombinace potravin, které jsou zaloZené na vlastnostech zcela odliSnych potra-
vinatskych produktli a pfitomnosti jejich senzoricky aktivnich latek. Vysledkem jsou velmi neob-

vyklé kombinace kombinace potravin, jeZ maji za cil rozvinout a obohatit gastronomické uménit®?,

Zakladatelem této metody je britsky kuchat Heston Blumenthal, ktery zjistil, Ze se vyborné dopliuje
slana chut’ kaviaru a chut’ bilé cokolady. Blumenthal dodal vzorky obou potravin k analyze, ktera
potvrdila, ze kaviar a ¢okolada maji spole¢né aromatické slozky. Vychazel i z poznatkt, Ze pfi
ochutnavani potraviny ¢lovék vnima jeji chut'ové vlastnosti prostfednictvim jazyka piiblizné z 20%,
zatimco z 80% rozliSuje jeji viini nebo zapach. Cichové receptory &lovéka tak umozituji rozlisit vice

nez 10 tisic riznych vini>32,
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Chemicka analyza je klicovym bodem foodpairingu. Vysledky analyzy chuti riznych potravin a
napoju, ktera se provadi metodou plynové chromatografie, se graficky ztvarnuji do tzv. foodpairing
stromu. Kombinace jinych potravin s ¢okoladou jsou ve foodpairingu velmi oblibené. Ze znazornéni
foodpairingu stromu vyplyva, ze shodné aromatické slozky jako ¢okolada ma napt. uzeny Ghot, gri-
lované hovézi maso, rizovy pepr, $alvéj, tabak, cervené vino, med a jahody. Poznatki foodpairingu
mohou pfi své praci velmi dobfe vyuzit nejen kuchafi a cukrafi, ale i potravinarské firmy. Nevsed-

nimi kombinacemi tak vznikaji pokrmy a vyrobky vyznacujici se inovaci a tvorivostit®,

S poznatky foodpairingu pracuji i odbornici v naSich zemé&pisnych Sitkach. Prikladem je naptiklad
neobvykla pochoutka nazvana Sicilské nebo ¢esnekové perly, kterou je mozné ochutnat na ¢esneko-
vych slavnostech konajicich se koncem ¢ervence v Buchlovicich. Jedna se o delikatesu, ktera se
ptipravuje ze strouzkl ¢esneku macenych v hoiké ¢okolade, piipadné se jesté obaluje v mletych

MV

ofiskach. Moznosti kombinaci potravin s ¢okoladou se ale v soucasné dob¢é zdaji nevycCerpatelné,

stejné jako kreativita mnoha gastronomickych profEsionélﬁ[34].

4.25 Cokoladové svitky

Cokolada inspiruje vyrobce mnoha predméti, ve kterych je vyuzita jeji charakteristicka viing, a kte-
ré nejsou primarné urceny ke konzumaci. Patii mezi né i cokoladové svicky. Jejich vyroba zacala
pivodné v zadmoti, ale dnes jsou bézné k dostani i na naSem trhu. Vyrabi se z potravinarského para-
finu s pfidanim ¢okoladdového aroma a vysoce kvalitni svicky se vyznacuji tim, ze jsou ru¢né odlé-
vané. Vyrobci a designéfi jim Casto davaji podobu nejriznéjsich ¢okoladovych cukrovinek. Jejich

¢okoladova viing je velmi podmaniva a navozuje pocit dokonalé relaxacel®.

Obr. ¢. 10: Cokoladové svicky™



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 37

4.2.6 Cokolada v sou¢asném uméni

Pouzivani jidla jako umeéleckého materidlu bylo zndmo jiz od pocatku 20. stoleti, kdy zacali
S potravinami jako jsou cokolada, chléb a uzeniny experimentovat dadaisté a futuristé. Soucasni
umélci vyuzivaji potraviny pii své tvorb¢ stale Castéji a rosté 1 pocet muzei a galerii s takovymi ex-
ponaty. Cokoladu pouzivaji ke svému tviiréimu vyjadieni nejen sochaii, malifi a fezbafi, ale i modni
navrhafi a designéti pii vyrob¢ ¢okoladovych Satti a doplnklr

Cokolada je velmi oblibenym materidlem a ¢okoladové vytvory jsou k vidéni v mnoha kulturnich
centrech ptevazné v zahrani¢i. Napt. v Busch-Reiseinger muzeu na Harvardové univerzité se v roce
2001 konala vystava s nazvem ,,Jist uméni®, na které bylo pfedstaveno pfiblizné 50 soch, grafik a
kreseb tii némeckych umélct vytvorenych z cokolady, margarinu medu a majonézy. Umélci si jsou
védomi vyznamu jidla, které je kazdodenni a nezbytnou soucasti lidského Zivota, a proto si také
vybrané potraviny zvolili ke své tvorbé. Laka je také fakt, ze se jedna o organické materialy ménici

svou barvu, skupenstvi a tvar, pfi spravném skladovani je ale mozné vystavovat je i nékolik mési-

cal®el,
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Obr. & 11: Slavné pamatky z cokolady™®"

4.2.6.1 Cokolidové uméni mladych cukriiii

Cokolada je ¢astym tématem na mnoha cukraiskych soutézi, kde se prezentuje mlada generace ku-
chaili a cukraii z mnoha stfednich Skol a ucilist. Dlouhou historii a velkou tcasti cukrait 1 odborné
vefejnosti se pysni zejména kazdoro¢ni soutéze Gastro Hradec, Gastro Junior a Moravsky pohar.
Ptihlaseni cukrafi dokonale ovladaji zpracovavani cokolddy a jsou schopni z ¢okoladové hmoty

vytvorit dila, ktera se v mnohém vyrovnaji vytvorim profesionalii. Na rozdil od uméleckych dél
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z ¢okolady, které jsou vystaveny v galeriich, podléhaji cokoladové dezerty a dekorace vyrobené na
soutézich ptisnému zkoumani odborné komise. Hodnoti se nejen zru¢nost ptihlaSenych z fad ucnov-

ského skolstvi, ale i technika zpracovani ¢okolady a kvalita hotového vyrobkut®®!,

4

Obr. & 12: Soutézni ukdzka — cokolddova masiet®”

Ucastem na téchto akcich predchazi dlouha piiprava a mnozi z cukrait absolvuji odborné seminafe,
predvadeéci akce a exkurze na potravinaiskych veletrzich. Oblibené jsou seminate, na nichz se cuk-
rafi u¢i modelovat z cokolady. Pro dokonalé tvarovani nejriiznéjsich dekoraci musi nejprve ovladat
zasady temperovani ¢okolady, které je podminkou pro to, aby byly vyrobky lesklé. Zajem o special-
ni ¢okoladové dekorace se u zékaznikl stale zvySuje, protoze se daji vyborn¢ vyuzit na svatebnich

tabulich, dortech a rautovych stolech.

4.2.7 Cokoladové fontiny

Pojem ,,z4zitkova gastronomie® byl jest¢ donedavna témét nezndmy, ale v souCasnosti se mnoha
lidem vybavi vyjimecna slavnostni pfilezitost, kde si hosté namaceji Cerstvé ovoce, susenky nebo

zelé do ¢okolady, ktera stéka z fontany. Vyrabéji se v riznych velikostech a spolehlivé vytvoii jedi-
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necnou atmosféru jak vizualné, tak lahodnou vini. Fontany lze vidét na specializovanych veletrzich
I v obchodech, ale existuji i firmy, které je zapijcuji. Snadné&jsi a levnéjsi zpusob, jak si pochutnat
na tekouci ¢okoladé, jsou cokoladové fondue. Znamé jsou jiz pies stopadesat let a poridit si je mtize

téméi kazdyt.

4.2.8 Situpani Cokolady

Pro opravdové milovniky ¢okolady, ktefi se nespokoji s jeji degustaci, vymyslel belgicky mistr ¢o-
kolady Dominique Persoone extravagantni zazitek. Pfi piilezitosti narozeninového vecirku skupiny
Rolling Stones v roce 2007 piipravil $nupani cokolady a ukazalo se, ze je jemny kakaovy prasek
k tomuto ucelu idealni. Pti kontaktu s nosni sliznici vyvolava mimoiadné silny vjem ¢okolady spo-
jeny s lehkosti maty a Stiplavosti zazvoru. Stiupani ¢okolady je natolik popularni, Ze je lze uz vy-

zkousSet 1 v n€kterych vybranych chocolateriich v Praze!”!,

k[40]

Obr. ¢. 13: Cokoladovy Siupact prase

4.2.9 Muzea ¢okolady

Nejvétsim cokolddovym muzeem na svété je Schokoladenmuzeum v némeckém Kolin€ nad Rynem.
Bylo otevieno v roce 1993 a ro¢n¢ sem zavitd pres pil milidnu navstévnikd. Stavbu muzea, jez ma
podobu lodi, financoval ze svych prostiedkit majitel firmy Stollwerck Hans Imhoff. V muzeu se
navstévnik dozvi vse od historie po péstovani kakaovych bobu a uvidi vzacné exponaty mayské a

aztécké kultury. Prohlédne si expozici o historii vyroby a konzumaci ¢okolady se vzacnou sbirkou
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Salku a konvic na ¢okoladu. Soucasti je tropicky sklenik s rostlinami kakaovniku se stalou teplotou

25 - 28°C. V soucasné dob¢ funguje muzeum pod zastitou firmy Lindt!Y.

Dalsi znama muzea ¢okolady se nachazi v Belgii, Spanélsku, Francii, Italii, Rakousku a Némecku,
Americe i v asijskych zemich. V muzeu v belgickych Brugach se velmi poutavé predvadi vyroba
belgickych pralinek. Le Musée du Cacao et du Chocolat v Bruselu bylo otevieno v roce 1998 a za-
lozili ho potomci prvniho majitele firmy Godiva zabyvajici se vyrobou luxusni ¢okolddy. Mnoha
muzea ¢okolady na svété ziizovaly jednotlivé firmy. Typickym piikladem je tradicni italska firma
Perugina, ktera v soucastnosti patii do koncernu Nestlé. Nejstarsi muzeum cokolady v Italii patii
vSak firm¢ Antica Norba oteviené v roce 1995. Krasné historické exponaty vlastni tradi¢ni firma
Caffarel z Turina, ktera je pfilezitostné vystavuje na ¢okoladovych festivalech a vystavach. Firma
Halloren se sidlem v Halle je povazovéna za nejstarSi ¢okolddovnu v Némecku, jejiz ¢innost se da-
tuje jiz od roku 1804. Stala expozice muzea ¢okoladovny zahrnuje naptiklad ¢okoladovou a marci-

panovou mistnost, na jejiz vyzdobu bylo pouzito 1400 kg cokolady a 300 kg marcipénu[3].

Od roku 2008 ma své &okoladové muzeum také Ceska republika. Sidli v Praze a kromé svétové
historie vyroby ¢okolady se mohou navstévnici seznamit i s historii produkce ¢okolady a cukrovinek
Vv Ceskych zemich. Soucasti prohlidky je ukazka a ochutnavka vyroby pralinek a sbirka historickych
obaltl.. Zfejmé nejoblibengjsi ¢asti muzea je Cokoladova dilna, kde si mize navstévnik sam vyrobit
¢okoladu, pralinku nebo vytisknout barevny obal. Raritou muzea je kolekce vice nez sta kust coko-
ladovych obrazii vytvofena Vladomirem Cechem. Dila jsou vyrobena z mlééné, bilé i hotké Eokola-
dy riznymi styly a technikami a na konci prohlidky si mohou navstévnici tuto netradi¢ni tvorbu

sami Vyzkouéet[42].

4.2.10 Festivaly ¢okolady

Cokoladové festivaly a slavnosti ¢okolady se staly fenoménem s cilem propagovat kvalitni okola-
du. Od roku 1994 se pravideln& potadaji ¢okoladové festivaly v Italii v Rim&, Turing, Rimini, Nea-
poli a v Pise. Nejdelsi historii ma festival ve stiedovékém mésté Perugia a pro vyznavace ¢okolady
je jeho navstéva zazitkem. V ramci desetidenni slavnosti probihaji doprovodné a vzdélavaci akce,
napt. modelovani soch nebo cokoladové kurzy pro odborniky i vefejnost. V Perugii byl postaven
cokoladovy hotel — Etruscan Chocohotel. Jeho fasada predstavuje tabulku ¢okolady, restaurace na-

bizi Gokoladové menu a patra hotelu se nazyvaji podle riznych druhii Cokolad?®#?!,
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Piedevs$im détem je urcen nejvétsi rodinny cokoladovy festival v Evropé konajici se v rakouském
Bludenz. Porada ho firma Kraft Foods, ktera vlastni znacku Milka. Festival kazdoro¢né navstivi
priblizné 30 tisic lidi a pro navstévniky jsou piipraveny desitky riznych atrakci, soutézi a sportov-

nich aktivit!*¥,

4.2.11 Cokoladové divadlo

Velkou atrakci je navstéva expozice firmy Zotter v rakouském mésteCku Riegesburg. Projekt na-
zvany ,,Cokoladové divadlo” predstavuje navitdvnikim prochazejicim prosklenou chodbou kom-
pletni vyrobu ¢okolady. Dulezitou soucasti prohlidky jsou ¢etné ochutnavky. Firma Zotter dnes vy-
rabi pies 100 druhti plnénych ¢okolad, z nichz vétSina se vyznacuje vyjimecnou kombinaci chuti,
napf. sezam - visen, celer - lanyz - portské vino, brusinka - tymidn. Ochutnat lze i ¢okolady
s ptichuti rizového kokosu, ryby nebo tyrolského Speku. Spolecnost vyrdbi 1 veganské varianty se
sojovym mlékem a ¢okolady s ovéim mlékem. Veskeré vyrobky této firmy pochazi z ekologického
zemédélstvi a jsou certifikovany znackou Fair trade. Ve specializované prodejné firmy lze zakoupit
i ¢okolady ve tvaru cd nosici, k nimz si Ize na webu spole¢nosti podle ptichuti stahnout adekvatni

jazzovou skladbul®!,
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ZAVER

V bakalaiské praci je charakterizovan kakaovnik, popsana historie zpracovani kakaovych bobl a
technologie vyroby ¢okolady. Prace je zaméfena zejména na vyuziti ¢okolady pro nepotravinaiské
ucely, z nichz nejrozsifené;si a pro lidské zdravi nejpiinosnéjsi je pouzivani ¢okolady k masazim a
zabalim.

Cokolada je natolik oblibenou pochutinou, 7e lze piedpokladat jeji stile masivn&ji vyuzivani
v mnoha dalsich netradi¢nich oblastech. Diky obsazenym antioxidantiim a polyfenolickym latkam
jiz nasla své uplatnéni i v masazich a kosmetice. Pocit dokonalé relaxace umocnuji svicky

s ¢okoladovym aroma. Pro svou dostupnost a snadné zpracovani se pouziva i v modernim umeéni pfi

malovani obrazl i tvarovani cokoladovych soch a dekoraci.

Lécebné ucinky cokolady znali uz 1 plivodni obyvatelé amerického kontinentu a Evropané tato tvr-
zeni po staleti jeSté potvrzovali. Pfestoze jsou latky obsazené v ¢okoladé predmétem cCastych studii,

malé davky této pochutiny se za 1é¢ivé mohou povazovat jiz nyni.

V neposledni fad¢ je nutno se zminit o netradi¢nich kombinacich ¢okolady s mnoha dal$imi nezvyk-
lymi potravinami, jeZ obohacuji lidské smysly. Radost a potéSeni z cokolady lze prohloubit pfi né-

v§téve nékterého z mnoha muzei ¢okolady a festivald.

Cilem vyrobct ¢okolady a ¢okolddovych vyrobki je neustalé sledovani predstav a preferenci zdkaz-
nikt. Pouziti cokolady pro nepotravinaiské ucely ma vyznam nejen z pohledu ekonomického, ktery
je vysledkem marketingové strategie vyrobci ¢okolady, tak i z pohledu senzorického, ktery odrazi

vkus zakaznikl a sou¢asné moderni trendy.
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