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Pfredmluva

Potravinova legislativa se primarné a logicky soustfeduje pfedevsim na bezpecnost (zdravotni
nezavadnost) produktu. Je povinnosti zodpovédnych vefejnych organd, aby regulativni nastro-
je byly pfipravovany a zavadény jako systémové a byly icinné uplatriovany a vyméhany. Sdru-
Zeni ¢eskych spotrebitell se k této funkci statu snazi pfispivat.

Posuzovani jakosti (kvality) potravin je slozitéjsi v tom, ze legislativni predpisy specifikuji pre-
devsim pozadavky na bezpecnost potravin a falSovéani. Pozadavky na jakost jsou spise vyjimec-
né. Kvalitativni ukazatelé se tykaji napfiklad definovani urcitych skupin potravin se zamérenim
k zamezeni falSovani - tfeba maslo, med, vino a také kakao a ¢okolada, které jsou pfedmétem
tohoto svazku. Opakované ovsem zddrazrujeme, Ze kvalita je pojem velmi relativni, nebot kazdy
jedinec ji vnima odlisné a subjektivné. Spottebitel z dostupnych informaci ne vzdy dokéze kva-
litu posoudit, vyrobky porovnat a vybrat si - vétsinou se rozhoduje podle toho, jak mu chutna,
pfipadné jaké ma potravina slozeni a samoziejmé i podle ceny; a v tom spatfujeme hlavni pro-
blém.

Povazujeme proto za nutné zamérovat se na kvalitativni ukazatele, které mohou spotiebiteli pfi
vybéru potravin pomoci. Kazdy by se mél umét rozhodnout na zékladé slozeni a kvalitativnich
ukazatelll potravin a nenechat se ovliviiovat pouze cenou.

Jsme presvédceni, Ze na nasem trhu je Sirokd nabidka potravin - od domécich producentt
i z dovozu, a to kvalitnich i méné kvalitnich. Prakticky u kazdé komodity nalezneme v obcho-
dé levnéjsi a drazsi produkt, obvykle v souvislosti s nizsi a vy3si kvalitou, bohuzel ne zakonité.
Za naprosto tendencni a zavadéjici povazujeme proto zlehcujici invektivu, Ze nase zemé je ,po-
pelnici Evropy”.

Spottebitel si mze vybrat a v tom mu chceme pomaéhat. O to se snazi Ceska technologické
platforma pro potraviny (CTPP) a zejména jeji pracovni skupina Potraviny a spotiebitel, jejiz
¢innost koordinuje nase sdruzeni. Chtéli bychom hledat a vyvijet nastroje, které spotfebiteli
Gcinnéji napomohou orientovat se na trhu potravin v kvalité. Prostiedky k tomu jsou oviem
velmi omezené. Dafi se alesporn postupné vydavat publikace, které se tykaji kvality jednotlivych
komodit potravin. SnaZime se i 0 odbouravéani,myt(” o nékterych potravinach ¢i produkénich
technologiich, jeZ Sifi néktera média, stejné jako néktefi samozvani,vyZivafi".

Véfime, ze vas edice Jak pozname kvalitu? zaujala, a to veetné titulu, ktery se vdm nyni dostava
do rukou.V zavéru publikace je k dispozici seznam tituld vydanych v této edici a jeji blizky edi¢ni
plan.

Jsme si védomi mnoha aktudlnich problém0 souvisejicich s kvalitou potravin. Pfesto véfime,
Ze obecné je kvalita potravin velmi dobra a je na spotiebiteli, aby byla jesté lepsi, protoze svoji
poptavkou nabidku a kvalitu na trhu ovliviuje.

Ing. Libor Dupal, ptedseda pracovni skupiny Potraviny a spottebitel pfi CTPP
a feditel SdruZeni Ceskych spotrebiteld.



UVOD A VYMEZENI
ZAKLADNICH POJMU

Cokoléada, kakaovy prasek a vyrobky z &oko-
lady a kakaového prasku jsou povazovany
za lahtdky. S vnimanim jejich kvality sou-
visi i mnohé zkreslené informace a nedoro-
zuméni. Je proto dulezité poznat zakladni
zboziznalecka fakta o této komodité, aby
bylo mozné vytvofit si pokud mozno objek-
tivni ndzor, byt i nasledné hodnoceni kvality
potravinaiského vyrobku je vzdy do znac¢né
miry subjektivni. Nabizime nejen informace
o konkrétnich kritériich ve vztahu ke kvalité,
ale také zajimavou historii kakaa a ¢okolady
a principy technologie vyroby.

V Ceské republice je spotfeba &okolady
zhruba 5kg na osobu a rok. Pro srovnani —
tabulce vévodi Svycarsko, kde ob&an zkon-
zumuje prlmérné téméf 11kg cokolady
za rok. Cokolada by viak neméla byt pted-
métem mezinarodnich dostihtl v mnozstvi
jeji konzumace - vzdy bychom ji méli pova-
zovat za delikatesu a vitanou soucast zpes-
trenf jidelnicku.

V médiich se ¢asto hovoii o obchodovéni
a cené kakaa, respektive cené kakaa na bur-
ze. Jednd se o obchodovani s kakaovymi
boby, cozZ jsou fermentovand a susena se-
mena kakaovniku pravého. Z kakaovych
bobu se ziskava dilezity produkt — kakao-
va hmota, kterd se v tekutém stavu snadno
misi s cukrem, pfipadné susenym mlékem,
a vznika ¢okolddovd hmota. Z ¢okolddové
hmoty se vyrabéji cokolddy nebo ¢okol3-
dové cukrovinky (oznacované podle legis-
lativy ,bonbon” a podle obchodni termi-
nologie ,pralinky”). Kakaem je podle ¢eské
legislativy i legislativy Evropské unie ozna-
¢ovén kakaovy prasek.

V Gvodu je nutno uvést zakladni definice
pojmii. Casto se setkdvame s pojmy prava
a neprava cokoldda, ndhrazka cokolady:
Tato oznaceni neodpovidaji zadnému pro-
duktu, existuji pouze ¢okolédda a polevy.
Cokolada (rozumi se hotka ¢okolada) musi
byt vyrobend z kakaovych soucasti a pfi-
rodnich sladidel. SloZeni a kvalitativni krité-
ria jsou jasné definovana legislativou.
Horka ¢okolada, ale ani mlé¢na ¢i bila coko-
ldda nesméji obsahovat $kroby ¢i aromatic-
ké latky.

Kakaovy prasek (kakao) je (zkracené) po-
travina ziskana z prazenych kakaovych
bobl upravenych do formy prasku, s defi-
novanym obsahem kakaového masla v su-
siné a definovanym obsahem maximalni
vlhkosti.

Jako ¢okoladovy bonbon muze byt ozna-
¢ena pouze potravina o velikosti jednoho
sousta, vyrobena z jednoho druhu coko-
lddy nebo kombinace cokolad, pfi¢emz
celkovy obsah ¢okolddy musi byt nejméné
25 % celkové hmotnosti vyrobku.

Vyrobky z polevy (nejcastéji napfiklad
vanocni ¢i velikono¢ni figurky, vajicka, ale
i jiné) nejsou ,Cokoladové’, pokud na eti-
keté neni vyslovné uvedeno, ze se jednd
o ¢okolddovou polevu. Spotfebitel si tento
rozdil mnohdy neuvédomuije.

Pro porozuméni oznacovani vyrobkl je
tedy nutno pozorné rozliSovat cokolady,
cokoléddové vyrobky nebo polevy a cukro-
vinky.

Z HISTORIE

Védci umistuji pavod kakaovniku do Jizni
a Stfedni Ameriky, do oblasti horniho toku
Amazonky a Orinoka, Upati And v seve-

rozdpadni Kolumbii a do Stfedni Ameriky
od jizniho Mexika az po Guatemalu. PG-
vodni obyvatelé téchto oblasti jiz davno
zpracovavali kakaové boby riznym zpUso-
bem. Olmekové uz 1400 let pf. n. . dokazali
fermentovat duzninu plodl na alkoholicky
napoj. Existuji dikazy, Zze Mayové a Aztéko-
vé od let 1200 n. I. pfipravovali z kakaovych
bobu napoje ochucované riznym korenim
a kakaové boby pro né byly také navic pla-
tidlem. Kakaové boby pfivezl do Spanélska
na ukazku v roce 1502 moreplavec Krystof
Kolumbus, ale nevzbudily velky zajem. Az
zacatkem 16. stoleti Hernan Cortés, doby-
vatel Mexika, pfivazi kakaové boby do Ev-
ropy spolecné s navodem a nastroji na vy-
robu kakaového napoje. Kofeni v napojich
bylo postupné nahrazovano cukrem, coz
bylo umoznéno rozvijejicim se péstovanim
cukrové titiny, a obliba ndpoje postupné
stoupala. Uz v 17. a 18. stoleti se popijely
kakaové napoje v Evropé na kralovskych
dvorech a v luxusnich kavarnach.

Zéklady technologie vyroby ¢okolady, tak
jak ji zname dnes, byly polozeny v 19. sto-
leti. Jiz tehdy se objevuji vyrobci se jmény
zndmymi dodnes - nizozemsky Coenraad
van Houten, némecky Stollwerck, anglické
spole¢nosti Cadbury a Fry nebo 3Svycarsky
Rodolphle Lindt.

Ve 20. stoleti Belgi¢an Jan Neuhas zacal vy-
rabét plnéné ¢okolddové bonbony, spole¢-
nost Nestlé bilou ¢okolddu a vyvoj techno-
logie, technologickych zafizeni a receptur
pokracoval, zejména v Evropé a Spojenych
statech americkych.V 21. stoleti vznikly vel-
ké nadndrodni spolec¢nosti, které pohltily
vyrobce a znacky s vice jak stoletou tradici.
Na druhé strané vznikly malé provozy, vy-
rabéjici luxusni zbozi viceméné podle prani

zakaznikl. Nejvétsim svétovym vyrobcem
¢okolady a cokoladovych cukrovinek je
spole¢nost Mars Inc. (USA), nasledovana
spole¢nosti Mondeléz International Inc.
(USA); spole¢nost Nestlé SA (Svycarsko) je
v zebficku vyrobcll ¢okolady ctvrta.

BOBY A JEJICH PRVOTNI
ZPRACOVANI

Péstovani a sklizen

Historie ¢okolady zac¢ina u pdvodu kakaov-
niku pravého, stromu s latinskym nazvem
Theobroma cacao. Kakaovnik pravy je
typickym stromem destného pralesa, po-
chazi z Jizni a Stiedni Ameriky a péstuje se
mezi 10° severni a 10° jizni Sitky. Péstovani
kakaovniku pravého se rozsifilo zejména
v 19. stoleti do zdpadni Afriky a pozdéji
zacatkem 20. stoleti do Asie a Indonésie.
V soucasné dobé je hlavni oblasti péstovani
kakaovych bobl zapadni Afrika, pfedevsim
Pobfezi slonoviny, kde se péstuje pres 40 %
svétové produkce, a Ghana s vice nez 20%
svétové produkce.

V soucasné dobé se péstuji Ctyfi odridy
kakaovniku pravého, z nich nejvétsiho po-
dilu dosahuje odriida Forastero. Péstuje se
v Africe a ve Stfedni a Jizni Americe a tvofi
pfiblizné 80 % sklizné. Cenény je také druh
Forastero Amenolado, péstovany v Ekva-
doru, ktery poskytuje jemné a aromatické
boby. Odrlida Criollo, pochazejici z Mexi-
ka a Stfredni Ameriky, tvoii ptiblizné 10%
sklizné a poskytuje vysoce kvalitni kakaové
boby s jemnou chuti. Kakaové boby z rlz-
nych péstitelskych zemi nebo oblasti maji
¢asto charakteristickou vini, kterd muze
byt zdkladem znackovych ¢okoldd.
Kakaovnik zac¢ina plodit az po péti letech.



Jeho plody jsou bobule, které se sklizeji
dvakrat do roka, z toho jedna sklizer je vzdy
hlavni.

Plody se sklizeji a semena uvoliuji z duzni-
ny bobule ru¢né (tzv. vylustovanim). Vylus-
téna semena se fermentuji na hromadach
a posléze se susi. Béhem fermentace pro-
bihaji dllezité biologické procesy, pficemz
dochéazi k umrtveni kakaového bobu, zmé-
né jeho barvy a k vyvoji aromatickych latek.
Spravné fermentovand semena, kakaové
boby, jsou zékladem kvality ¢okolady.

Strom kakaovniku s plody. Foto I. Michalovd
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Otevreny plod s kakaovymi boby. Foto I. Michalovd

Obchod s boby
Fermentované a ususené kakaové boby
jsou tzv. mékkou komoditou, se kterou se

obchoduje na burzich v Londyné a New
Yorku. Cena kakaovych bobl (kakaa) se
v roce 2015 pohybuje okolo 3000 USD/t. Je
zavisla na Urodé, politické situaci v péstitel-
skych zemich a samoziejmé na poptavce.
Pro zajimavost - v prabéhu roku 2014 cena
bobu presdhla 3200 USD/t, rok pred tim
vsak klesla i pod 2200 USD/t.
Fermentované a ususené kakaové boby
jsou nejdllezitéjsim zakladem vyroby co-
kolady a jejich produkce je zavislé na nejhi-
fe placeném clanku celého fetézce, malych
farmatich, péstitelich kakaovniku v pro-
dukenich zemich.

Kakaové boby jsou zpracovany bud' pfimo
v péstitelské zemi, nebo jsou exportova-
ny do zpracovatelskych zemi. NejvétSimi
zpracovateli kakaovych bobUl na kakaovou
hmotu ve svété je v Africe Pobrezi slono-
viny, v Evropé Nizozemsko. Oviem vlast-
niky zavod(, které zpracovévaji kakaové
boby na kakaovou hmotu jak v Africe, tak
v Evropé, jsou vétsinou velké nadnérodni
spole¢nosti, jako napfiklad Barry Callebaut
AG (sidlo Svycarsko), Cargill Inc. (sidlo USA)
nebo Daarnhouwer&Co (sidlo Nizozemsko).
Posledni velkou akvizici v této oblasti pod-
nikani je zakoupeni spole¢nosti zpracova-
vajici kakaové boby Archer Daniel Midland
(USA) spole¢nosti Olam (Singapur).

ZAKLADY VYROBNICH
TECHNOLOGII

Pokud se chceme orientovat v kvalité ¢oko-
lady a kakaa, je dulezité pochopit principy
jejich vyroby.

Prazeni bobu
Kakaové boby jsou ze skladisté nebo sila

dopravovany do cisticiho zafizeni, kde se
zbavi vSech piimési a prachovych soucasti,
pfipadné mohou projit sterilizaci pomoci
nasycené pary. Vycisténé boby postupu-
ji do predpraziciho zafizeni. Pfedprazené
boby se drti na drticim stroji, drt se potom
proudem vzduchu zbavuje slupek a kli¢kd.
Pfedprazenim kakaovych bobu pfti teploté
kolem 105 °C a dale pak prazenim kakaové
drti pfi stejné teploté dochazi k celé radé
chemickych a fyzikdlnich zmén, a co je
dllezité, dochazi k ukonceni vyvoje barvy
a tvorby aromatickych latek. Syrové boby
maji svétlou barvu, fermentaci boby tmav-
nou a po uprazeni maji vyraznou hnédou
barvu. Zaroven klesa obsah vody; fermen-
tované ususené kakaové boby maji obsah
vody 6-8% a uprazené boby 2-3 %.

Vyroba ¢okolady

Uprazena kakaova drt zbavena slupek
a klicki se mletim zjemnuje na kakaovou
hmotu. Rozemilanim kakaové drti se tfenim
zvysuje teplota hmoty a z bunék bunécné-
ho pletiva rozdrcenych jader se uvolnuje
kakaové maslo. Tim jak kakaové maslo taje
a velikost ¢astic se zmensuje, vznika teku-
td hmota, kterd je dobfe zpracovatelna,
snadno se misi s cukrem a jinymi pfisadami,
zjemnuje se a zbavuje nezadoucich latek
vytékanim.

Misenim tekuté kakaové hmoty s cukrem
vznikd téstovitd cokoladovd hmota, ktera
konzistenci pripomina cihlarskou hlinu.
Zjemnovani ¢okolddové hmoty se provadi
vélcovanim na chlazenych valcovacich sto-
licich. Cokoladova hmota odchézi z valct
ve formé sypkych vlocek. Optimélni hrani-
ce velikosti ¢astic po valcovani s ohledem
na schopnost chutové registrace se pohy-

buje v rozmezi 20-25 pm. Dillezita je ovsem
skute¢nost, ze pocit jemnosti cokolady nenf
zavisly jenom na stupni disperzity (rozdéle-
ni velikosti ¢astic), ale i na obsahu kakao-
vého masla v kakaové hmoté. Vy3si obsah
kakaového masla v ¢okolddové hmoté zvy-
Suje v chuti jeji jemnost.

Kon3ovani je dalsi fazi vyroby cokolady.
Jedna se o intenzivni michani a provzdus-
novani cokolddové hmoty. Pii teplotach
mezi 60-80 °C se téstovita hmota ztekucuje,
dochdzi k odparovani nizsich organickych
kyselin, které vznikly pfi fermentaci kakao-
vych bobl, a konci vyvoj aroma a chuti ¢o-
kolady. BEhem konsovani se do hmoty pfi-
dévé kakaové maslo nebo jeho ekvivalenty
a koncem kon3ovani se dodaji emulgatory
- nejcastéji s6jovy nebo slunec¢nicovy leci-
tin. Emulgatory pfiznivé ovliviiuji homoge-
nizaci a tokové (reologické) vlastnosti ¢o-
kolady. Kon3ovani ¢okolady je energeticky
naro¢na operace, ktera maze trvat az 24 h,
vyjimecné az 48 h.

Dalsim dllezitym technologickym krokem
je temperace ¢okoladové hmoty, coz je za-
héjeni nukleace a krystalizace stabilni for-
my kakaového madsla. Nukleace je proces,
kdy se vytvareji zarodky krystall a vlastni
krystalizace je rlist krystald. Temperace je
vyrobni krok, kterym je mozno velmi inten-
zivné ovlivnit senzorickou kvalitu ¢okolady,
predevsim s ohledem na jeji fyzikdlni vlast-
nosti, strukturu, konzistenci a lesk. Vyrobek
pfipraveny ze spravné temperované ¢oko-
lddy se poznd podle jemné, zcela homo-
genni struktury, podminujici sou¢asné jem-
nou rozplyvavou chut, a rovnéz podle tvrdé
konzistence, lasturovitého lomu a lesklého
povrchu.

Obvyklym zplGsobem vedena temperace



ma tfi stadia — Uplné roztani krystald kaka-
ového masla pfi 50 °C, zahdjeni krystalizace
(nukleace) krystald kakaového masla pri
28-29 °C a konec¢né odstranéni nestabil-
nich forem krystald kakaového masla pfi
teplotach 31-32° C. DUvodem temperace,
jejiz priibéh teplot kon¢i kolem 31-32°C, je
skute¢nost, ze kakaové maslo mize krysta-
lizovat v Sesti modifikacich a pravé modifi-
kace, kterd je stabilni, krystalizuje za téchto
teplot.

Tvarovani ¢okolady a vyroba bonbo-
nd

Z temperované cokolady se tvaruji tabul-
kové ¢okolady (cokolddy) nebo cokolddo-
vé cukrovinky (bonbony) formované nebo
macené & duté figurky. Cokoldda miize
byt také soucasti cokolddového drazé. Pri
formovani tabulkové ¢okolady se vytempe-
rovana ¢okolddova hmota nalévé do forem
ve tvaru tabulky a forma s hmotou prochazi
pres vibra¢ni drahu, kde se zhmoty uvolnu-
ji bublinky vzduchu, do chladiciho tunelu
s teplotou 10 °C. Vychlazeny vyrobek se
snadno uvolnuje z formy, protoze spravné
vytemperované kakaové maslo v ¢okoladé
zmensuje svUj objem. Béhem temperace
a chlazeni vykrystalizuje hlavni podil kaka-
ového masla a Uplna krystalizace je ukonce-
na az pii skladovani.

Z nabidky spolecnosti Carla, s.r. o.

Cokoldda spole¢nosti Jordi’s.

Pfi vyrobé formovanych cukrovinek se vy-
temperovana ¢okolada plni do forem po-
zadovaného tvaru. Forma s ¢okoladou se
po prichodu vibrac¢ni zonou prevrati, takze
vétsina cokolddy vytece, prebytek se setie
a tim na sténach ulpi jen tenka vrstva, ktera
potom v chladicim tunelu utuhne. Ziskané
dutinky se plni pfislusnou naplni a napIné-
né dutinky se zalévaji (vickuji) ¢okoladou.
Prebytek hmoty je opét setfen stéraci.
Po utuhnuti a dokonalém vychlazeni v chla-
dicim tunelu se vyrobky vyklopi z forem
a dopravuji k balicim strojim. V soucasné
dobé existuji stroje, které pomoci zafizeni
se dvéma tryskami (one shot) mohou vy-
tvofit ve formach pfimo cukrovinku s napl-
ni. Také je mozno dutinku vytvofit chlaze-
nym pistem po presném davkovéni hmoty
do formy.

a b
Typické formované cokolddové cukrovinky (bon-

bony) spolecnosti (a) BON BON, Kovandovi, s. r. 0.;
(b) Nestlé Cesko, s.r. o.

NéplIni do ¢okoladovych formovanych cuk-
rovinek mdze byt celd fada - polotekuté
krémové naplné z fondanového krému
s riznym ochucenim, Slehané néplné ze
susenych vajec¢nych bilkl, Zelatiny, napl-
nového tuku, ¢okoladové hmoty, cukru,
glukézového sirupu apod. nebo cukerné
alkoholické naplné ¢i cukerné alkoholické
naplné s ovocem.

Dalsim typem c¢okolddovych bonbon jsou
macené cukrovinky. Mezi ty patfi nejrozma-
nitéjsi cukrovinky, jejichz prevazujici slozku
tvoli vlozka, kterd je pokryta vrstvou co-
kolady nebo ¢okoladové polevy. Tloustka
vrstvy ¢okolady zavisi na mnoha faktorech,
které si vyrobce ovlivni.

Vlozky k méceni ¢okolddovou polevou mo-
hou byt také nejriiznéjsiho typu - fonda-
nové s raznymi pfichutémi, marcipanové,
likérové (typickym vyrobkem je rumova
pralinka), ovocné z nakrajeného kandova-
ného ovoce, nugétové z rizného druhu nu-
gatu, grilidsové, zelé vlozky nebo vlozky
Slehané.

Typické mdcené cukrovinky (bonbony), Nestlé Ces-
ko, s. r.o.

Duté figurky lze formovat rliznym zpu-
sobem. Pomérné pracny zplsob spociva
v tom, ze se vytvoii dvé polovicky figurky
za stejnych podminek tak, jak bylo popsa-
no u formovanych cukrovinek. Po utuhnuti
a vyklepnuti z formy se okraje obou dutinek
mirné nahfeji a pfilozi k sobé. Po utuhnuti
okrajll jsou obé poloviny k sobé pevné pfi-
pojeny. Duté figurky Ize vyrabét také tak, ze
se uzaviratelné dvoudilné formy naplni ur-
¢itym mnozstvim ¢okoladové hmoty, formy
se uzavrou, nacez se vlozi do kosu, které se
pfipevni k rotujicimu horizontaInimu hfide-
li. Kose jsou uvedeny do vertikalniho kruho-
vého (planetového) pohybu, ktery zptsobi
rovnomérné rozptyleni ¢okolddové hmoty
po vnitinich sténach cokoladové formy.
Béhem rotace ¢okolddova hmota ¢aste¢né
ztuhne a dalsi utuhnuti probiha v chladicim
tunelu.

Duté ¢okolddové figurky, Nestlé Cesko, s .r ..

Oblibenou cukrovinkou, kterd také muze
obsahovat ¢okolddovou slozku, je drazé.
Jsou to cukrovinky oblych, vétsinou drob-
néjsich tvarq, které se vytvareji nanasenim
cukerné nebo c¢okolddové vrstvy na roz-
manité vlozky. Drazovani se uskutecnuje
prevalovanim vlozek v rotujicim drazova-



cim bubnu a nanasenim obalovych vrstev.
Cukerny roztok po vysuseni nebo hmota
vytvérejici obalovou vrstvu po ochlazeni
(cokolada nebo poleva) vytvérieji pevny
povlak, ktery se rovhomérné rozptyluje
na jednotlivé vlozky jejich prevalovanim
a vzajemnym otirdnim. Drazé je mozno
rozdélit do tfi hlavnich skupin - drazé
tvrdé, drazé mékké a konec¢né drazé s ¢o-
kolddovou polevou. Typickymi piiklady
tvrdého drazé s ¢okoladovou vlozkou jsou
lentilky.

Pti drazovani ¢okolddou nebo polevou
se hmota o teploté 32-38 °C nastfikuje
na vlozky v rotujicim drazovacim bubnu.
Ztuhnuti obalu se nedosahuje susenim,
avsak chlazenim studenym vzduchem,
¢imz dochdzi ke ztuhnuti kakaového
masla nebo jeho nadhrad typu ekvivalent.
Pokud se drazuji jadroviny, pak je nutné
na vlozku nanést ochranny obal z arabské
gumy nebo maltodextrint. Tim se zabrani
migraci olejl z jddrovin do obalové vrstvy
z ¢okolddy nebo polevy a zamezi se tim
tukovému vykvétu na vyrobku. Cokolado-
vé drazé se po urcité dobé chlazeni lesti
a lakuje. K lesténi se pouzivaji roztoky
arabské gumy, modifikovanych 3krob
a potravinaiskych voskd. Po vysudeni se
lesténi dokoncuje nanddenim lesticiho
laku, coz je 3elak rozpustény v ethanolu.
Le$téni mize byt nahrazeno obalovou
vrstvou, napfiiklad kakaového prasku.
Zvlastnim druhem drazé je krausované
drazé, které ma nerovny povrch podob-
ny pomeranc¢ové kure. V tom pfipadé
drazovaci vrstva utuhne dfive, nez dojde
k rovnomérnému rozptyleni drazovaciho
roztoku nebo hmoty po celém povrchu
vlozky.

Cokolddové drazé, vyrobek spolecnosti Prazskd ¢o-
koldda, s.r. o.

Kakaovy prasek a kakaové maslo
Prvnim krokem k vyrobé kakaového prasku
a také kakaového masla je vyroba kakaové
hmoty z kakaovych bobu. Proces je jiz po-
psan vyse. Hmota se lisuje, pficemz vznika
jako dil¢i produkt kakaové maslo. Vylisek
prochazi nékolika vyrobnimi fazemi (drceni,
mleti, stabilizace), nacez se vznikly kakaovy
prasek bali do spotfebitelského baleni.
Dulezitym krokem pfi vyrobé kakaového
prasku je alkalizace kakaové drti nebo ka-
kaové hmoty. Alkalizaci se docili zlepseni
aroma kakaového prasku, umozni se vyro-
ba prasku v Siroké stupnici barevnych odsti-
nl a soucasné se zlepsi smacivost a stabilita
suspenze kakaového prasku ve vodé nebo
mléku.

Pfi postupu alkalizace oznac¢ovaném jako
sholandsky” se uziva krystalickych uhlici-
tanl (draselného, sodného a amonného)
nebo jejich roztokl. Barevné latky a tfis-
loviny kakaovych bobU reaguji za defino-
vanych reakénich podminek s alkalickou
latkou, ktera pronikd bunécnou tkani. Hod-
nota pH suspenze kakaového prasku se
zvysuje z hodnoty 6 na 8,4.

Alkalizaci se zlutohnéda barva prasku zmé-

ni na ¢ervenohnédou, hnédou az tmavo-
hnédou. Alkalizovany prasek se rychleji roz-
ptyluje ve vodé a mléku a reaguje s dalSimi
Casticemi v potravinach. Takze se napfiklad
hare Slehaji pény, které obsahuji kakaovy
prasek. Polevy z alkalizovaného kakaové-
ho présku maji zaroven vyssi tvrdost a nizsi
viskozitu.

Instantni kakaové smési

Z kakaového prasku s obsahem tuku 20-
24% nebo s obsahem tuku 10-12% se vy-
rabéji instantni smési s cukrem. Podle ceské
legislativy jsou definovany jako slazeny ka-
kaovy prasek, ktery obsahuje nejméné 25%
kakaového prasku v susiné, nebo slazené
smési, kde je nejméné nebo nejvyse 20%
kakaového prasku v susiné. Na spotrebitel-
ském obalu musi byt oznaceno slovy, kakao
nejméné xx%".

Viyroba slozitych smési, obsahujicich ka-
kaovy prasek, rdzné cukry, susené mléko,
lecitin, kofenf a jiné, zahrnuje obvykle i fazi
aglomeracni. Vlastni aglomerace probi-
ha v zafizeni, kde se ¢astice smési zvlhcuji
po urcitou dobu plsobenim vodni mlhy
nebo pary. Na povrchu cukernych ¢astic se
vytvoli vrstva cukerného roztoku, ve kte-
rém se rozptyli kakaové ¢astice. Po nésled-
ném ususdeni vytvaii vykrystalizovany cukr
a jeho presyceny roztok pevnou vazbu
kakaovych castic na povrchu aglomerova-
né castice. Aglomerované castice se susi
nejcastéji ve fluidnim zafizeni, to znamena
ve vznosu. Bézna velikost aglomerat( smé-
si kakaa a cukru se pohybuje od 0,6 mm
avyse.

Kakaové maslo a jeho ,ekvivalenty”
Kakaové maslo vznika jako soubézny pro-

dukt pfi vyrobé kakaového prasku z kakao-
vé hmoty, jak je popsano vyse.

Kakaové maslo je symetricky triacylglyce-
rol, ktery ma v krajnich polohach nasycené
mastné kyseliny palmitovou a stearovou
a v prostiedni poloze kyselinu olejovou
nebo linolovou. Pfi krystalizaci vytvafi krys-
talickou strukturu, ktera je kompatibilni jen
s tuky, které se nazyvaji ekvivalenty kakao-
vého masla.

Ekvivalenty kakaového masla se izoluji frak-
cionaci z tukd, jako jsou shea, ilipé, palmovy
tuk, sal, mango kernel a kokum gurmi. Tyto
ekvivalenty kakaového masla jsou povole-
ny legislativou Evropské unie a Ceské re-
publiky, maji stejné slozeni a stejné fyzikal-
ni vlastnosti jako kakaové maslo a pfi jejich
ziskavani se nepovoluji zadné chemické
Upravy tukd, jako jsou hydrogenace a pre-
esterifikace.

Z hlediska celosvétové bilance se lisova-
nim kakaové hmoty neziskd takovy objem
kakaového masla, aby vzdy bylo mozné
dosdhnout pozadovaného obsahu tuku
v c¢okolddé. Proto se pii vyrobé ¢okolady
mohou aplikovat i ekvivalenty kakaového
masla. Zavisi viak vzdy na konkrétnim vy-
robci, jaké md zdméry a produkéni moznos-
ti. Ekvivalent souc¢asné m{ize mirné ovlivnit
fyzikdlni vlastnosti ¢okolady, takze se ziska
¢okolada odolnéjsi vici vyssi teploté a po-
tom je takovad cokoldda vhodna do zemi
s teplejsim podnebim.

Ekvivalenty se pIné misi s kakaovym mas-
lem, coz neplati pro dalsi rostlinné tuky,
které se pouzivaji v recepturach polev a jez
je mozné oznacit jako nemisitelné nahrady
kakaového masla. Ekvivalenty kakaového
maslo se mohou do receptur ¢okolad prida-
vat do 5% celkového sloZeni a na obalech



¢okoladovych vyrobkil jsou oznaceny jako
rostlinné tuky.

Ekvivalenty jsou v zavislosti na cenové
hladiné vyjmenovanych tukd levnéjsi nez
kakaové maslo. Pro drobnéjsi vyrobce ¢o-
kolad ale ekvivalenty nemaji ekonomicky
vyznam.

Vyroba polev z kakaového prasku
Samostatnou skupinou vyrobkd, které ob-
sahuji kakaovou susinu, jsou polevy. Pro
spotiebitele je dllezité, aby odliSoval co-
koladu, respektive cokoladovou polevu
od polevy,bez privlastku”.

Polevy se pfipravuji z kakaového prasku
s obsahem kakaového masla kolem 10%,
cukru, tukd, jez se nemisi plné s kakaovym
maslem, a pfipadné ze suseného mléka.
Vyroba polev je ve srovnéni s vyrobou ¢oko-
lddy mnohem jednodussi. Suroviny se smisi
a melou. Mletim se uvolruje teplo a hmo-
ta se ztekucuje. Pouzivaji se také systémy,
ve kterych hmota prochazi reaktorem, kde
je roztirana do tenkého filmu. Nad filmem
proudi teply vzduch, ¢imz dochazi k inten-
zivnimu odparovani nezadoucich tékavych
latek a vody. Tekutd hmota se tvaruje a na-
sleduje opét chlazeni.

Tuky, které se pouzivaji do receptur polev,
krystalizuji snadno ve stabilni modifikaci,
jsou ¢astecné misitelné az nemisitelné s ka-
kaovym maslem. Obsah kakaového masla
v téchto polevach je nizky, takze hmoty
neni tfeba temperovat. Zdrojem téchto
cukrovinkarskych tukl jsou potravinaiské
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rostlinné suroviny, jako napfiklad séjovy
nebo fepkovy olej. Chemickymi Gpravami,
hydrogenaci a preesterifikaci se ziskéavaji
frakce, které maji fyzikalni vlastnosti po-
dobné kakaovému maslu. Snahou moderni
vyroby téchto nemisitelnych ndhrad s ka-
kaovym maslem je ziskani produktu se sni-
Zenym nebo velmi nizkym obsahem tran-
smastnych kyselin, které vznikaji pfirozené
pfi hydrogenaci.

Zalezi na vyrobci, jaky typ ndhradniho tuku
si zvoli. Lze ziskat vyrobky z polev s rychlym
pribéhem tani, vysokym leskem a odolnos-
ti proti tukovému vykvétu. Takové vyrobky
jsou pak pro spotiebitele vzhledem k cené
ndhrady kakaového masla a predevsim
mnohem jednodussi technologii cenové
vyhodnéjsi.

Polevy z kakaového prasku a ndhrad kakao-
vého masla nachazeji uplatnéni predevsim
jako polevy trvanlivého peciva, mrazeného
a cukraiského zbozi. V obchodni siti jsou
dostupné k domacimu pouziti v rlizné for-
mé baleni, tfeba ve tvaru tabulek. Z polev se
mUze také tvarovat tzv. sezonni zbozi, napfi-
klad velikonocni nebo vanocni figurky.
Spotiebitel si musi byt védom, Ze poleva
z kakaového prasku neni ¢okoladou a vyro-
bek z polevy nesmi byt ani jako ¢okoldda
oznacen. U vyrobkll z polev nelze ocekavat
stejné senzorické vlastnosti jako u ¢okolad,
a to zejména z toho divodu, ze maji nizky
obsah kakaového masla, které je nositelem
kakaového aroma. Polevy proto nemaji in-
tenzivni viini cokolady a zalezi na konkrétni
receptufe urcitého typu produktu. Co se
tyCe obsahu tukuprosté kakaové susiny,
obsahu tuku, cukru a velikosti ¢astic, maji
polevy zcela srovnatelné vlastnosti s ¢oko-
ladou.

Ptiklady receptur ¢okolady a polevy jsou pro srovnéni uvedeny v nasledujici tabulce:

kg/100kg
Vyrobek | Kakaova | Kakaovy | Cukr | Kakaové | Emulgator Nahrada
hmota prasek maslo kakaového masla
Cokolada 48 44 7 1
Poleva 25 44 - 1 30
Vyroba ¢okolady v CR dové bonbony vétsinou nazyvaji belgické

V soucasné dobé fada mezinarodnich vy-
robcd ¢i mensich vyrobcl a spole¢nosti
kupuje kakaovou hmotu a vyrabi vlastni
¢okolddovou hmotu. Sortiment vyrobku
pak zalezi na velikosti a zaméreni spole¢-
nosti. To znamena, Ze takovy vyrobce musi
mit vlastni miseni kakaové hmoty s cukrem
a dalsimi prisadami, zjemnovani ¢okolado-
vé hmoty vélcovanim a konsovani. Kromé
toho spise mensi vyrobci zacinaji svoji vy-
robu ¢okolddovou hmotou a soustieduji se
zejména na formované nebo macené cuk-
rovinky vcetné ¢okolad. V kazdém pfipadé
musi mit vsichni vyrobci vlastni temperaci
¢okolady a chladici zafizeni.

Je zajimavé, Ze vlastni prazeni kakaovych
bobld a celou jeho vyrobni technologii
u nas v soucasné dobé provozuje pouze
spole¢nost Jordi's. Prikladem spolec¢nosti,
ktera zahajuje vyrobu kakaovou hmotou, je
mezinarodni spole¢nost Nestlé Cesko, s.r. 0.
v zavodé Zora Olomouc, kde se ¢okolddové
vyrobky vyrabéji pod znackou Orion. Dalsi
takovou spolecnosti je Carla, s. r. 0, coz je
plné ceskéd soukromad spolec¢nost s Sirokym
portfoliem vyrobk(l a polev. Spole¢nosti
vyrabéjicich ¢okolddové bonbony v bohaté
a pestré nabidce nebo tabulkové ¢okolady
z ¢okoladové hmoty je u nas celd fada, jako
pfiklad je mozné uvést spolec¢nosti Prazska
¢okolada, BON BON nebo Gold Pralines.

Ve specializovanych obchodech se ¢okola-

pralinky, pficemz tradi¢né se pralinkami na-
zyvaly pouze rumové pralinky — ¢okolado-
vé bonbony s likérovou vloZkou s rumovou
pfichuti.

KVALITA A NUTRICNI VLAST-
NOSTI - A JAK JIM POROZU-
MET

Vyznam ve vyzivé

Cokolada, ¢okoladové vyrobky a vyrobky
z kakaového prasku véetné polev predsta-
vuji potraviny s vysokou energetickou hod-
notou, ktera je dana jednak obsahem tukd,
jednak obsahem cukru. Nezbytnou soucés-
ti ¢Cokoladovych vyrobk je kakaova susina,
obsahujici flavoniody a theobromin. Védec-
ké studie potvrzuji, ze flavonoidy v ¢okola-
dé mohou pozitivné ovliviiovat ¢innost cév
a srdce, theobromin a nékteré aminy (na-
ptiklad fenylethyl amin) snizuji krevni tlak
a pozitivné ovliviiuji metabolismus central-



niho nervového systému. Nebyl prokazan
negativni vliv ¢okolady na téhotné zeny ci
seniory a rovnéz nebyla prokdzana schop-
nost ¢okolady zplsobovat kazivost zubd.
Nutno ovsem zdUraznit, Ze pouze pokud
se tyto vyrobky konzumuji v rozumné mire.
Uvadi se, Ze cca 40 g hotké ¢okolady denné
pfispiva k pohodé ¢lovéka, ¢imz pfiznivé
ovliviuje zdravi.

Pfi konzumaci jakychkoli cukrovinek je tie-
ba zvazit jejich energetickou hodnotu. Po-
dle poslednich doporuceni Organizace pro
vyzivu a zemédélstvi (Food and Agriculture
Organization, FAO) by cukry pfidané v po-
travé nemély tvofit vice nez 10% denniho
energetického pfijmu ¢lovéka. Mysli se
tim zejména sacharéza (fepny ¢i titinovy
cukr), glukéza (hroznovy cukr), fruktéza
(ovocny cukr) a laktéza (mlécny cukr). PFi
primérném dennim energetickém pfijmu
Zeny (6300 kJ/den) je to 38g cukrli den-
né, u muze (7500 kJ/den) je to 45g cukri
denné. Konzumace 40g hotké cokolady
pfedstavuje pfiblizné 18g cukru (sacharé-
zy) a 40g mléc¢né ¢okolady obsahuje stejné
mnozstvi cukrd s tim rozdilem, Ze je tvore-
no sacharézou a laktézou.

Cokoladda mUize namisto sacharézy obsa-
hovat dalsi cukry (fruktézu, laktézu...) nebo
polyoly (cukerné alkoholy), jako napfiklad
sorbitol. Pfi stejném obsahu cukrl - s vy-
jimkou cukernych alkoholl - se energe-
tickd hodnota neméni. Pokud se snizuje
obsah cukr(, zvysuje se podil tukd, takze
energetickd hodnota ¢okolddy se zvy3uje.
Oviem cokolada s cukernymi alkoholy ma
nizsi energetickou hodnotu ve srovnani
s ¢okolddou obsahuijici sacharézu, pripad-
né laktézu nebo fruktdézu.

Jaké vyrobky s nazvy kakao, ¢okoldda a dal-
$i mohou byt distribuovany do prodeje
a pod jakymi ndzvy? A jaké jsou jejich nu-
tri¢ni vlastnosti?

Ve vztahu ke kakaovému prasku (kakau),
¢okoladé a vyrobklm z nich je spotiebitel
chrénén vice, nez je tomu u béznych po-
travin. Pro vyrobky téchto druhl je totiz
legislativou' vymezena nejen bezpecnost
vyrobku na trhu, ale jsou definovany za-
kladni pojmy, jejich uziti v oznaceni a také
zakladni kvalitativni ukazatele. Cilem je za-
branit klamani spotiebitele.

Kakao urcené pro prodej spotiebiteli

Kakaovym praskem (kakaem) je potravina
ziskana z prazenych kakaovych bobi upra-
venych do formy prasku s definovanym
obsahem kakaového masla v susiné a de-
finovanym obsahem maximalni vlhkosti.
Na trhu médme kakaovy prasek (tj. kakao),
kakaovy prasek se snizenym obsahem tuku,
smés kakaa s cukrem a kone¢né smés kakaa
se snizenim obsahem tuku a cukru. Jako
specifické podskupiny vyrobki jsou defino-
véany cokolada v prasku, ¢okolada k pfipra-
vé napoje a slazené kakao.

Kakaovy prasek (kakao) je oznaceni jednak
pro kakaovy prasek (nejméné 20% tuku),
jednak pro kakaovy prasek se snizenym
obsahem tuku (méné nez 20 %). Obsah vlh-
kosti v obou pfipadech nesmi prekrocit 9%
hmotnostnich.

! Zdkon ¢. 110/1997 Sb., o potravindch a tabdkovych vyrobcich, v platném znéni a zejména vyhldska ¢. 76/2003 Sb., kterou se stanovi poza-
davky pro pfirodni sladidla, med, cukrovinky, kakaovy prdsek a smési kakaa s cukrem, ¢okolddu a cokolddové bonbony, v platném znéni
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Cokolada v préasku, ¢okolada k pFipravé napoje nebo slazené kakao je oznaceni pro smés
kakaa s cukrem nebo smés kakaa se snizenym obsahem tuku s cukrem. Odlisuji se obsa-
hem kakaového prasku v susiné, viz nésledujici tabulku.

Obsah kakaového prasku*)
(% hmot. nejméné)
¢okolada v prasku 32,0
slazeny kakaovy prasek (slazené kakao) 25,0
¢okolada k pripravé napoje 25,0
slazeny kakaovy prasek se snizenym obsahem tuku 25,0
¢okolada k pripravé napoje se snizenym obsahem tuku 25,0

*) v pfipadé smési kakaového prdsku se snizenym obsahem tuku s cukrem - obsah kakaového prdsku se

snizenym obsahem tuku v susiné

Do kakaovych praskdl, ¢okolady v prasku
a cokolady k pfipravé ndpoja nelze pridavat
latky urcené k aromatizaci, které napodo-
buji chut ¢okolddy nebo mlé¢ného tuku.

Znaceni ¢okolad - zakladni pozadav-
ky na obsah latek

Stejné jako ostatni potraviny musi i cokolady
obsahovat v oznaceni mimo jiné Uplné slo-
Zeni, zvyraznéni pfitomnosti (i jen potenci-
alni) ptipadnych alergen( (nejcastéji ofisky),
datum minimalni trvanlivosti.

Na trhu se setkdme s nékolika druhy vyrobku
pod nazvy cokolada, a sice ¢okolada (horka
¢okolada), mlé¢na ¢okolada a bila ¢okolada.
Kazdy z téchto vyrobkl mize mit skupinu
(Cokolada) bez pfisad, s ptisadami, na vareni
nebo plnéna.

Déle je vyhlaskou definovano nékolik trz-
nich druhl bonbon(: ¢okoladové bonbony
formované, ¢okolddové bonbony macené

nebo polomacené a konec¢né cokoladové
drazé. Kazdy druh mGze mit rlizné druhy
vlozek a naplni.

Aby bylo mozné porozumét kvalitativnim
a vyzivovym (nutri¢nim) informacim uvede-
nym na obalu ¢okolad, je zapotiebi vysvétlit
pojmy tukuprosta kakaova susina a celkova
kakaova susina. Tukuprosta kakaova susina
zahrnuje sacharidy, polysacharidy, bilkoviny,
fenolické latky, soli a methylxanthiny pocha-
zejici z kakaové hmoty, tj. kakaovych bob(.
Celkova kakaova susina je vyjadfena souc-
tem tukuprosté kakaové susiny a kakaového
masla v ur¢itém vyrobku.

Je dobré si uvédomit, Ze v mlé¢né ¢okolddé
je podil tukuprosté kakaové susiny nizky (mi-
nimalné 2,5% hmot. vztazenych na susinu)
a v pripadé bilé ¢okolddy dokonce zadny.
Drive byla oceriovéna predevsim energetic-
ka hodnota horké ¢okolady, proto byla sou-
Casti potravy sportovct ¢i za valky vojakd.

Prdmérné slozeni horkych ¢okolad na c¢eském trhu

Energeticka Cukr Tuky Nasycené
hodnota mastné kyseliny
Cokolada hotka kJ/100g g/100g
Prdmérna hodnota 2260 42 35 21
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Maximalni hodnota 2571 56 53 33
Minimalni hodnota 2111 18 29 14
Klasicka horka

¢okolada Orion 2291 45 34 18
Cokolada hotka 86 % 2655 13 57 35
Cokolada mlé¢na

Primérna hodnota 2378 35 41 24
Maximalni hodnota 2655 56 57 35
Minimalni hodnota 2111 13 29 14
Klasickd mlé¢na

¢okoldda Figaro 2185 59 28 17
Bil4 ¢okoldda Katy 2190 63 29 18

Naptiklad oznaceni ,cokoldda 86 %" znamend, Ze cokoldda md obsah celkové kakaové susiny 86 % (obsah
tukuprosté kakaové susiny takového vyroku cini 30,5 %).

Zavazné ukazatele zékladnich druht ¢okoldd jsou uvedeny v nasledujici tabulce.

Druh Obsah Obsah Obsah Obsah Obsah Obsah

kakaového | tukuprosté | celkové |mlécného | celkového | mlécné
masla kakaové | kakaové tuku tuku®) susiny
susiny susiny

¢okolada

(¢okolada

horka) 18 14 - - -

mlécna

¢okolada - 2,5 3,5 25 20

bila

¢okolada 20 - 35 - 14

*) obsah celkového tuku = soucet obsahu kakaového mdsla a mlééného tuku

Do uvedenych druhd c¢okolady se nesmi
pridavat latky ur¢ené k aromatizaci, které
napodobuji chut ¢okolady nebo mlé¢ného
tuku, mouka a skroby.

Do v$ech druh( ¢okolad je zakazéno prida-
vat zivocisné tuky, jez nepochazeji vyhrad-
né z mléka.

Nicméné evropskd legislativa umoznuje
na zakladé vyjimek pro Italii a Francii pfi-
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dani omezeného mnozstvi mouky ¢i Skro-
bu do ¢okolad specifickych druhid s nazvy:
Chocolate a la taza a Chocolate familiar
a la taza; ¢okolada oznacend jako ,Family
mlécna” muze byt vyrobena z nizsiho po-
dilu kakaovych soucasti (pficemz kakaové
soucasti jsou kakaova drt, kakaova hmota,
kakaovy prasek, kakaové maslo, kakaové
vylisky, kakaovy tuk).

Co lze vycist z etikety

Krasny obal, ldkavy nazev, grafické zpraco-
vani a nejrizné;jsi marketingové produkty
ndm nedavaji dostatek informaci, co sku-
tecné je uvnitf. Kazdy vyrobek vsak musi
mit v oznaceni Udaje o tom, co obsahuje.
Z atraktivnich nazv(i na obalech bonboniér
nebo jinych ¢okolddovych vyrobkl se pfi-
liS mnoho nepozna. Ovsem na obalech Ize
precist, o jaké cokolddové bonbony se jed-
nd a je mozné ziskat dalsi informace o jejich
sloZeni.

Vénujme proto pozornost také oznaceni
vyrobkd, které jsou predmétem tohoto
svazku nasi edice. Sdéli ndm, zda se jedna
o ¢okoladu, kakaovy vyrobek nebo polevu.
Cokolada (hofka ¢okolada) a mlééna ¢oko-
ldda musi byt na obalu oznacena slovy,0ob-
sah kakaové susiny xx%" coz je podstatou
zafazeni do jednotlivych druhd.

Horkd cokolada obsahuje nejméné 35%
celkové kakaové susiny a nejméné 18% ka-
kaového mésla. Extra hoika ¢okolada obsa-
huje nejméné 43 % celkové kakaové susiny
a nejméné 26 % kakaového masla.

Mlécna cokoldda obsahuje nejméné 25%
celkové kakaové sudiny a nejméné 25%
celkového tuku, z toho nejméné 3,5% hm.
mlé¢ného tuku a nejméné 20 % mlécné susi-
ny. Extra mlé¢na ¢okolada obsahuje nejmé-
né 30% celkové kakaové susiny a nejméné
18% mlécné suliny a 4,5% mlé¢ného tuku.
Smetanova cokolada - stejné poZadavky
jako na mlé¢nou ¢okolddu s tim, Zze obsah
mlé¢ného tuku ¢ini nejméné 5,5% hm.
Cokoladova poleva obsahuje nejméné
35% celkové kakaové susiny, nejméné
31 % kakaového masla a nejméné 2,5 % tu-
kuprosté kakaové susiny. Extra ¢okoladova
poleva obsahuje nejméné 16 % tukuprosté

kakaové suliny. Mlé¢na cokoladova po-
leva obsahuje minimalné 31% celkového
tuku (kakaové maslo a mlécny tuk).

Slovo EXTRA mUze byt uvedeno i slovy ,vy-
soka jakost” apod., musi vak byt doplnéno
popisem nebo informacemi o prislusnych
jakostnich parametrech.

Pro spotiebitele je dullezité, aby odlisoval
¢okoladu, respektive ¢okolddovou polevu
od ,polevy”. Napfiklad v angli¢tiné ma po-
leva, ktera neni ¢okolddova, zcela odlisny
nazev (compound), v cestiné jasné termi-
nologické odliseni od ¢okolady chybi. Pole-
vy jsou vyrobky obsahujici kakaovy prasek,
setkdvame se s nimi pod rGznymi nazvy,
legislativné patfi mezi cukrovinky. Pfevaz-
né jsou vyrdbény z kakaového prasku se
snizenym obsahem kakaového masla, dale
z rostlinnych tukad a cukru. Jejich kvalita za-
visi na druhu rostlinnych tukd.

Cokolédy, do kterych byl pfidan rostlinny
tuk (ekvivalent v souladu s legislativou),
musi byt zfetelné oznaceny slovy ,vedle
kakaového masla obsahuje rostlinné tuky”,
a to minimalné stejné velkymi pismeny jako
slozeni.

Cokoladovy bonbon je definovan jako
potravina o velikosti jednoho sousta, vyro-
bend z jednoho druhu ¢okolady nebo kom-
binaci ¢okoldd ve smési a jinych jedlych
slozek. Celkovy obsah cokolddy musi byt
nejméné 25 % celkové hmotnosti vyrobku.
Cokoladu a ¢okoladové cukrovinky se do-
porucuje skladovat pfi 18 °C, aby nedocha-
zelo k tukovému vykvétu.

Zminme jesté jeden z trendl ve vztahu
k prezentaci cokolad pfi uvadéni na trh. Je
to oznaceni a garance zemé plvodu ka-
kaovych bobU. Naro¢ny spotiebitel si vSak
musi za takovy ,trendovy” vyrobek priplatit.



Vady na krase
Pfi delsim skladovani ztraci ¢asto povrch
¢okolady a cokoladovych cukrovinek svij
lesk a pokryva se bélosedavym naletem.
Pficina ,Sedivéni’, kterd podstatné snizuje
senzorickou kvalitu vyrobku, je dvoji. Jedna
se o vykvét cukerny a o vykvét tukovy.
Vykvét cukerny je jev méné casty. K cu-
kernému vykvétu dochazi tehdy, jestlize
poklesne teplota vzduchu nad povrchem
¢okoladdového vyrobku pod rosny bod,
na povrchu dojde ke kondenzaci vodnich
par a ve vytvofeném vodnim filmu se za¢ne
rozpoustét cukr, pronikajici difuzi z ¢okola-
dové hmoty. Dojde-li v dlisledku zmény kli-
matickych podminek k opétnému odpareni
vody z povrchového filmu, cukr vykrystali-
zuje na povrchu vyrobku a vytvofi na ném
bélavy nélet. Vzniku cukerného vykvétu je
tedy mozno zabranit predevsim vhodnymi
skladovacimi podminkami a vylouc¢enim
moznosti kondenzace vodni pary na povr-
chu vyrobku.
Vykvét tukovy je mnohem obdavané;jsim je-
vem. K tvorbé tukového vykvétu nedochazi
pouze na povrchu ¢okolddy, ale je mozno
jej pozorovat i na povrchu ¢istého kakaové-
ho masla. Jedna se tedy o jev, k némuz do-
chdzi u kakaového masla za urcitych pod-
minek zcela zédkonité, a to i v nepiitomnosti
kakaovych soucasti, i kdyz tyto jisté mohou
pribéh vykvétani ovlivnit.
Tukovy vykvét na ¢okoladovych vyrobcich
muze mit v podstaté tfi pficiny:
« $patnd temperace ¢okolady;
« kolisani teplot béhem skladovani;
+slozitd tukova nebo alkoholickd napln,
jedna-li se o formovanou cukrovinku
nebo tukova vlozka, jedna-li se o mace-
nou cukrovinku.
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Vznik prvniho druhu tukového vykvétu
je vysvétlovan nasledujicim zplsobem.
Ve spravné vytemperované cokoladové
hmoté kakaové maslo krystalizuje ve sta-
bilni modifikaci jemnych krystalkd, které
vytvoii na povrchu leskly film. Naopak
u netemperované nebo nedokonale tem-
perované ¢okolady vykrystalizuje kakaové
maslo nejprve v nizsi formé, ktera castecné
jizbéhem chlazeni pfechazi v posledni sta-
bilni formu. Po opusténi chladiciho tunelu
pokracuje tato pfeména jen velmi zvolna
a tim se tvofi velké krystaly stabilni modi-
fikace. Mezi velkymi krystaly vznikaji trhli-
ny, které jsou naplnény vzduchem. Svétlo
dopadajici na povrch se v téchto trhlinach
[dme, ¢imz vznikd dojem bélavého zabar-
veni povrchu.

Vznik druhého tukového vykvétu je vy-
svétlovan tim, Zze k tomu, aby doslo k tani
i stabilni modifikaci, staci vzestup teploty
skladovaciho prostoru jiz malo nad 20 °C.
Roztaveny podil kakaového masla je vytla-
¢ovan kapildrami na povrch, kde utuhne
v podobé tukového vykveétu.

Tukové néplné v ¢okolddovych cukrovin-
kach c¢asto obsahuji rlizné ofiskové pasty
nebo drcené ofechy. Takové hmoty tedy
obsahuji oleje, které zplsobi rozpusténi
kakaového masla v tekuté fazi. Prasklinky
a poéry v ¢okoladé se chovaji jako kanal-
ky, kterymi dochazi k putovani kapalného
kakaového masla na povrch vyrobku, kde
zacne opét krystalizovat v jehlicovitych
utvarech. Pravé tyto jehlicovité krystalky
vytvareji bélavy povlak.

Navic pfi mistnim rozpousténi cukru nebo
tani a krystalizaci kakaového masla se spo-
tfebovava teplo tani nebo uvolnuje krys-
talizacni teplo. To pak vede ke gradientu

teploty ve vyrobku a ten zase pfispiva
k putovani kakaového masla. Pii spravném
skladovani je nejchladnéjsi povrch, a to je
tudiz dalsi divod ke krystalizaci kakaové-
ho masla.

Tukovy vykvét na cokolddé na povrchu mdcené
cukrovinky, vloZka je susené ovoce.

Znacka fair trade

®

FAIRTRADE

CESKO a SLOVENSKO

Fair trade vychazi z velmi jednoduché my-
Slenky: lidé si za svou préaci zaslouzi dostat
dobfe a spravedlivé zaplaceno. Zni to jed-
noduse, ale mnoho péstiteld kavy, caje,
kakaa nebo tropického ovoce nedostane
za své zbozi ani tolik, kolik potfebuji na je-
jich vypéstovani. Dlvodu je nékolik — mimo
jiné jde o chovani nadnérodnich firem, ne-
spravedlivé nastaveni mezinarodniho ob-
chodu nebo o nedostatek vzdélani a zdro-
ju na strané péstitel(. Fairtrade (pfipadné
FAIRTRADE) je nézev certifikace a ochranné
znambky, kterou vlastni organizace Fairtrade
International.

Ve fair trade existuji dva paralelni systémy.
Prvni, tradicnéjsi, je zalozen predevsim
na davére a funguji v ném takzvané 100%

fairtradové spole¢nosti, které jsou ¢lenem
World Fair Trade Organization (Svétové fair-
tradové organizace). Fairtradovy vyrobek
pak poznate podle loga dané spolecnosti,
v CR napiiklad Gepa, EZA, El Puente, Fair
Trade Original nebo Traidcraft.

Druhy systém je postaven na principu certi-
fikace produktt a kontroly dodrzovani pro-
duktovych standardu. Fairtradovy vyrobek
pak poznate podle modro-zelené ochranné
zndmky v ¢erném poli. Ochrannd znamka
patfi organizaci Fairtrade International,
kontrolu zajistuje externi auditor.
Certifikace a znacka Fairtrade tedy nic ne-
vypovida o vlastni kvalité produktu.

MYTY O COKOLADE, DOTAZY
SPOTREBITELU

1.Jak mam porovnat kvalitu ¢okoladové
figurky a vyrobku z polevy?

Hodnotit kvalitu ¢okolad a polev je velmi
obtizné, protoze se jedna o dva rozdilné typy
vyrobkd. Je pfedevsim nutné, aby oba typy
vyrobku spliovaly zdravotni (mikrobiologic-
ké), chemickeé i senzorické pozadavky klade-
né na tyto vyrobky a obsahovaly odpovidaji-
ci informace na obalech. Nicméné v pfipadé
¢okoldd je mozné shrnout:

a. Podstatou kvalitni ¢okolady jsou sprav-
né fermentované kakaové boby, které
vytvareji zaklad viné, barvy a chuti
¢okolady. Vsechny vyrobni kroky musi
byt peclivé dodrzovany, prazeni ovlivni
vini a barvu, vélcovani (zjemnovani)
jemnost, konsovani chut a tempera-
ce vzhled vyrobku. Obecné je mozné
shrnout, ze ¢okolada by méla mit lesk,
lasturovity lom, pfijemnou vini a roz-
plyvavou chut v ustech.



b.V soucasné dobé jsou v nabidce obcho-
dl jak figurky z ¢okolady, tak z polev.
Z hlediska bezpec¢nosti potravin musi
oba typy vyrobkl spliovat zdravotni
nezavadnost. Je pouze na spotiebiteli,
kterému vyrobku dé& prednost, ktery
mu vice chutnd a kolik penéz je ocho-
ten za néj zaplatit. Informace o slozeni
musi byt uvedeny na obalech. Coko-
lddové figurky s vyssim obsahem ka-
kaové susiny jsou zpravidla drazsi nez
figurky z polev.
¢. Pro udrzeni kvality ¢okolad i polev musi
byt dodrzeny podminky spravného
skladovani, tj. teplota kolem 18-20 °C
a relativni vihkost vzduchu 65-70%.
V pftipadé polev ma velky vliv na kvalitu
vyrobku vybér slozeni tukd, pouzitych v re-
cepture jako ndhrada kakaového mésla.
2. Co je to nugat, respektive nugatova ¢o-
kolada?
Nugdt je hmota z prazenych liskovych ofis-
kG a cukru. Vyrobni postup je podobny po-
stupu vyroby ¢okolddy. Nugatova cokolada
je ¢okolada s nugatovou néplni.
3.Na Véanoce a Velikonoce se prodavaji
duté figurky, které mohou byt vyro-
beny také z polev. Jsou tyto vyrobky
vhodné pro déti?
Byt se nejednd o ¢okoladu ani ¢okoladovy
vyrobek, sloZeni polevy nezavdéavé zadnou
pficinu nevhodnosti konzumace pro dité.
Polevy obsahuji tukuprostou kakaovou su-
sinu (s flavonoidnimi latkami a methylxan-
thiny). Poleva véak ma jiné senzorické vlast-
nosti, které ne vzdy a ne kazdému vyhovuiji.

Slovo o autorovi

Prof. Ing. Jana Copikova, CSc., prednasi
na Vysoké skole chemicko-technologické.
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Ve svych prednaskach se vénuje techno-
logii ¢okolady a cukrovinek. DalSim polem
jejich prednasek jsou rostlinné polymery,
polysacharidy, které maji vyuziti v potra-
vinédch nebo farmacii. Védecké a odborné
zaméreni prof. Copikové spoéiva na vyuziti
fyzikélné-chemickych metod pfi feseni za-
jimavych otazek z oboru cokolady a cuk-
rovinek a analyze a aplikaci polysacharidd
z rostlinnych zdroja a hub.

Literatura a odkazy na zdroje
Zéakon o potravinach a provadéci vyhlasky
http://www.szpi.gov.cz/docDetail.aspx?do-
cid=1006203&docType=ART&nid=11307
(stazeno 14.7.2015)

http://www.icco.org/ (stazeno 14.7.2015)
http://caobisco.eu/ (stazeno 14.7.2014)
http://www.cacaoweb.net/cacao-tree.html
(stazeno 14.7.2015)

Copikova J.: Technologie ¢okolady a cukro-
vinek, skripta VSCHT Praha, 1999, ISBN 80-
7080-365-7 (broz.): 82.00

Bretschneider R., Copikova J.: Technologie
cukrovarnictvi - technologie cukrovinek,
SNTL, 1984, Praha, skripta VSCHT

Rasper V.: Technologie ¢okolady a cukrovi-
nek, SNTL, 1963, Praha, skripta VSCHT
Martin F. P. J, Rezzi S., Collino S., Kochhar S.
Metabolite Prolfiling that Dark Chocolate
May Beneficially Modulate the Stress-rela-
ted Metabolism in Humans. Chimia 2010,
64, No 4

Barnett Ch. J,, De Marco T.: A chocolate
a day keeps the doctor away? J. Physiol
2011.589.24,5921-5622.

Ackar D. a kol.: Cocoa Polyphenols: Can We
Consider Cocoa and Chocolate as Poten-
tial Functional Foods? J. Chemistry, 2013
(2013), ID 289392, 7 stran

Edice - Jak pozname kvalitu?

Publikace Sdruzeni ceskych spotrebiteld
v edici,Jak pozname kvalitu?” jsou vydava-
né v ramci priorit Ceské technologické plat-
formy pro potraviny. Maji podporovat vni-
mani kvality potravin véetné identifikace
urcujicich kvalitativnich cinitel pfi vybéru
potravin. Edice je kazdoro¢né rozsifovana

VYDANE PUBLIKACE

o dalsi komodity na trhu a jejimi autory jsou
vzdy odbornici z daného oboru. Vsechny
publikace jsou dostupné ve formé tisté-
nych brozur (do rozebréani) a elektronicky
na webovych strdnkéch http://www.kon-
zument.cz/publikace/jak-pozname-kvalitu.
php a http://spotrebitelzakvalitou.cz.

Cokolada, kakao a vyrobky z nich (2015), Copikova
Med (2015), Dupal, Kamler, Titéra, Vorechovska, Vinsova
Dribezi maso a dribezi masné vyrobky (2015), Mates

Téstoviny (2015), Hruskova, Hrdina, Filip

Tuky, oleje, margariny (2014, 2. vydani 2015), Brat

Miéko a mlé¢né vyrobky (2014), Kopacek
Vejce (2014), Bohackova

Chléb a pecivo (2013, dotisk 2015), Pfihoda, Slukova, Drizal

Syry a tvarohy (2013), Obermaier, Cejna

Ryby, ostatni vodni zivocichové a vyrobky z nich (2013), Kavka

Lahadky pro viechny (2012), Cefovsky
Svét kavy (2012), Brzonova

Hovézi a veprové maso (2012), Katina, KSana ml.
Znaceni GDA na obalech potravin - navigace ve svété Zivin a kalorii (2011), Dupal (edi-

tace)

Nanotechnologie v potravinafrstvi (2011), Kvasnic¢kova
Moderni Slechténi a potraviny. Co vSechno potiebujeme védét o potravinach z genetic-

ky modifikovanych plodin? (2010), Drobnik
Oznacovani masnych vyrobka (2010), Katina

RFID - radiofrekvenéni identifikace: dlivod k obavam? (2010), Pesek
Potraviny osetiené ionizaci (2009), Michalova, Dupal
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Radnice - pFijem inzerce
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do kterého zajistujeme prijem inzerce. e-mail: radnice@garamon.cz

ACCREDO - daviam davéru

Zabezpetujeme akreditaci pro:

..
NARODNI AKREDITACNi ORGAN

zkusebni laboratote;
zdravotnické laboratofe;
kalibra¢ni laboratote;
certifika¢n{ orgdny provadgjici certifikaci: produkei, systémt managementu, osob;
inspekéni orgdny;

environmentilni ovéfovatele programi EMAS;

poskytovatele zkouseni zptsobilosti.

CESKY INSTITUT PRO AKREDITACI
obecné prospésna spole¢nost

Ptinos akreditace:

jistota zdkaznika v deklarovanou kvalitu nabidky akreditovanych subjeke;
trvaly rozvoj systému kvality v akreditovanych subjektech podporovany
pravidelnym dozorem nad dodrzovénim akredita¢nich kritérii;

neustalé zvySovani kvality sluzeb, rast dovednosti persondlu a lepsi technické
zabezpelent ¢innosti akreditovanych subjekei;

akreditace je v nékeerych ptipadech nutnd podminka k autorizaci;

ckonomicky efeke, a to jak z pohledu akreditovanych subjeked a jejich zdkaznikd,
tak i z pohledu ochrany vetejného zdjmu;

zjednoduseny pfistup na trhy.

Kontakt: Cesky institut pro akreditaci, o.p.s., Olsanskd 54/3, 130 00 Praba 3
tel.: +420272 096 222, fax: +420 272 096 221, e-mail: mail@cai.cz; www.cai.cz
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PUBLIKACE CESKE TECHNOLOGICKE PLATFORMY PRO POTRAVINY

COKOLADA, KAKAO A VYROBKY Z NICH
edice Jak pozname kvalitu?

Cokoléda, kakao a vyrobky z nich, edice Jak pozname kvalitu?, svazek 12,

1. vydani, autor © Prof. Ing. Jana Copikova, CSc.; na pFipravé pro tisk spolupraco-
vali Ing. Libor Dupal a Ing. Irena Michalova, predmluva © Ing. Libor Dupal. Vydaly
© Sdruzeni ¢eskych spotfebiteld, z. U. a Potravinafska komora CR v ramci priorit
Ceské technologické platformy pro potraviny, zafi 2015. Obalka a graficka Gprava
Katefina Tomaskova - ktdesign. Vytiskla tiskarna Libertas, a.s.

978-80-87719-26-8 (Sdruzeni ¢eskych spotiebiteld, z. U.)
978-80-88019-06-0 (Potravinafska komora Ceské republiky)



PUBLIKACE CESKE TECHNOLOGICKE PLATFORMY PRO POTRAVINY

Ceska technologicka platforma pro potraviny Sdruzeni ¢eskych spotiebiteld, z.u.
Pocernickd 96/272; 108 03 Praha 10 — Malesice Pod Altdnem 99/103

Tel./fax: +420 296 411 187 (sekretariat) 100 00 Praha 10 - Strasnice

Tel.: +420 296 411 184-93 Tel.: +420 261 263 574

e-mail: foodnet@foodnet.cz e-mail: spotrebitel@regio.cz
www.ctpp.cz www.konzument.cz
www.foodnet.cz www.spotrebitelzakvalitou.cz

Pracovni skupina Potraviny a spotfebitel pii CTPP:
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