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ABSTRAKT

Cilem této bakalarské prace je pfiblizeni a seznameni se nejen s historii ¢okolady, s
plodinou, kterd nam dava hlavni surovinu pro vyrobu ¢okolady, ale také s jeji nelehkou
vyrobou. Dal§im cilem bylo se seznamit s hlavnimi druhy ¢okolady, s jejim slozenim a

hlavnim vyuzitim ¢okolady v cukrafing.

Kli¢ova slova: ¢okolada, kakao, vyroba, cukrafina

ABSTRACT

The main purpose of this bachelor thesis is to describe history and production of chocolate,
and to introduce cocoa beans as the basis of the chocolate. Other parts of the thesis are

focused on basic kinds of chocolate, ingredients and the main utility in the confectionery.

Keywords: chocolate, cocoa, production, confectionery
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UVOD

Cokolada patti bezesporu mezi jednu z nejvice oblibenych sladkosti a malo komu by tahle
pochutina nechutnala. Nez se ¢okoldda dostane na stll v podob¢, ve které i zname, projde
nékolika vyrobnimi procesy, od sbéru kakaovych bobi, po jejich fermentaci, ¢isténi, prazeni,
drceni, mleti, konSovani az po jeji temperovani. Smichani kakaové hmoty, kakaového masla,

cukru a dal$ich pfisad vznikd lahodné sladkost, kterou miluje snad kazdy z nas.

Pro cukrafe je cokolada jednou ze zdkladnich surovin, kterd mé neomezené vyuziti a
neomezené moznosti pfi vymySleni riznych variaci dezerti a pfichuti. Dulezitym
parametrem pii vybéru kvalitni cokolady pro vyrobu dezertl je obsah kakaa a dalsi suroviny,
které by mély byt soucasti dobré cokolady — kakaova hmota, kakaové maslo a cukr. Firmy
Callebaut, ktera pochazi z Belgie a firma Valrhona pochdzejic z Francie patii mezi vyrobce,
kte¥i produkuji kvalitni &okoladové vyrobky. Rada cukraiti pouziva &okoladu pravé od

téchto spolecnosti.

Prvni ¢ast mé bakalatské prace se zabyva historii cokolady, kde jsem se zaméfila na historii
svétovou a poté i historii okolady v Evropé, v Ceské republice a jaké vznikly prvni tovarny
na uzemi Ceska. Dale je prace vénovana péstovani kakaovniku a zpracovanim kakaovych
bobti a popsani jednotlivych druhi. Také popisuji nutricni hodnotu kakaovych bobi a jejich
ucinki na lidské zdravi.

Druhé ¢ast prace je orientovana na samotnou vyrobu ¢okolady, zahrnuje cely proces, kterym
si prochazi kakaové boby. Daéle jsou shrnuty a popsany hlavni produkty, které vznikaji
z kakaovych bobt a produkty vedlejsi a jejich dalsi vyuziti.

Posledni cast je vénovana pouzitim ¢okolady v cukratském svéte, popisuji druhy cokolad,
shrnuji zdkladni techniky, které se vyuzivaji pfi praci s Cokoladou. Sepsala jsem tii zadkladni

vyrobky, které se v cukrafiné vyrabi a pouZzivaji nejvice.
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I. TEORETICKA CAST
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1 HISTORIE COKOLADY

Hotkosladky ptibéh cokolady se zacal psat uz pfed vice nez tfemi tisici lety na tizemi
dne$niho Mexika. Na poc¢atku vzniku ¢okolady byl strom kakaovniku, jehoZz latinsky nazev
zni Theobroma cacao — potrava bohtl, jak jej pojmenoval jeden z vyznamnych Svédskych

veédct 18. stoleti Carl von Linné [1].

1.1 Svétova historie

Mezi prvni civilizaci, kterd nejspiSe znala a péstovala kakaovnik pfed vice nez 3000 lety
patii Olmékové, ktefi zili v tropickych pralesich na izemi dne$niho Mexika. Ve 4. stoleti
naseho letopoctu, po zaniku naroda Olmékd, se na jejich tzemi usadili Mayové, patfici mezi
prvni, kteii z kakaovych bobii uvafili hotky népoj. Cokolada byla pro Maye velmi diilezita,
povazovali ji za jidlo boht a popijeni hoiké tekutiny se stala soucésti riznych ritudlt. I pres
to, co pro Maye ¢okolada znamenala, tak nebyla u nich dostupna jenom pro bohaté a mocné,
ale pro kazdého. V domécnostech si na ni Casto pochutnavali, byla spojovana s chili

paprickami, medem nebo vodou [2, 3].

Kolem roku 900 n. L. pfisli na Gzemi padlé mayské fiSe Toltékové a po nich Aztékové.
Aztékové povysili Cokoladu na jinou uroven, véfili totiz, ze kakao jim dali bohové. Stejné
jako Mayové si pochutnavali na cokolddovych napojich a zacali pouzivat kakaové boby jako
platidlo. Aztékové povazovali kakaové boby za velmi cenné, dokonce pro né byly cenné;jsi
nez zlato. Xocolatl, ndpoj pfipravovany z kakaovych bobti, mohly ochutnat vétSinou vyssi
vrstvy. NejznaméjSim milovnikem aztéckého napoje byl aztécky vladce Montezuma II.,

ktery jej idajné pil pro energii a jako afrodiziakum [3].

1.1.1 Evropa

A jak se dostala cokoladda do Evropy? To je dodnes nejasné, ale jisté je, ze jako prvni dorazila
do Spanélska. Hovoii se o tfech variantich, jak se kakaové boby mohly dostat do

Spanélského kralovstvi.

Jedna z moznosti je, Ze je do Spanélska roku 1502 pfivezl ze své &tvrté vypravy Krystof
Kolumbus, ktery je dostal darem na ostrové Guanaja, nachazejic se pobliz dne$niho

Hondurasu, od mistnich obyvatel. Stal se prvnim Evropanem, ktery je spattil [2, 3].

DalSi moznosti je, ze vroce 1519 aztécky vlddce Mexika, Montezuma II., nabidnul

Spanélskému dobyvateli Herndnu Cortésovi hotky napoj, ktery byl pfipraven z kakaovych
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bobtl. Po navratu do Spanélska jej Cortés predstavil kralovné Isabele a krali Ferdinandovi.
Népoj obohatil jesté o vanilku a cukr a diky témto ingrediencim zac¢ali Spané&lé pfichazet

kakau na chut’ [2, 3].

Tieti varianta tvrdi, Ze kakaové boby do Spanélska piisly roku 1544 spolu se zastupci Mayu

z Guatamely, ktefi ji dovezli jako déarek Spanélskému krali Filipovi II [2, 3].

Postupem casu se receptury na ¢okoladovy napoj zlepSovaly, kolem roku 1590 Spanélsti
mnisi pfidali do napoje med, vanilku a surovy cukr — diky tomuto byl dan zaklad dne$ni
receptui'e na vyrobu ¢okolady. Tajemstvi vyroby &okolady bylo Spanély piisné stiezeno po
tém&f celé jedno stoleti. Pro Spanélsko se ¢okol4da stala narodnim napojem a je tam oblibena

dodnes [2].

Brzy se ¢okolada rozsitila po celé Evropé, nejprve do Italie, Francie, Anglie a postupné i do
ostatnich koutl svéta. Zacalo se také véfit, ze okolada ma 1é¢ivé Ucinky a nazyvala se
,,chocolat de santé®, coz v prekladu znamena zdravotni ¢okolada. V 17. stoleti byly kakaové
boby drahou zélezitosti a mohla si je dovolit pouze vyssi vrstva, ale i ptes to tahle delikatesa
dobyvala svét. Poté co se dostala cokolada do Anglie, zacali vznikat tzv. ,,Chocolate Houses*
neboli cokoladové domy, které dokonce predstihly kavarny (Coffee Houses). V Anglii také
vznikla prvni tovarna na ¢okoladu, kterou v roce 1728 zalozil Walter Churchman. Postupem
Casu se technologie ve vyrob¢ ¢okolady se zlepSovaly. V roce 1828 Conradem van Houten
diky lisovani oddélil kakaové maslo z kakaové hmoty a dal svétu kakaovy praSek. Fry and
Sons byla anglickd firma, kterda vroce 1847 zkousela kombinovat kakaové maslo
s cokoladovym likérem a cukrem, aby vytvofila sladkou ¢okoladu a udélala zéklad pro
vétdinu Eokoladovych cukrovinek. S dal§im vynalezem roku 1875 piisel Svycar Daniel
Peter, ktery jako prvni piidal suiené mléko, které objevil Svycar Henry Nestlé, k vyrobg
mlécné Cokolady, diky cemuz polozil zdkladni kdmen pro vyrobu §vycarskych ¢okolad, které
v dnesni dobé patii mezi jedny z nejlepsich. Fondant Schokolade byla ¢okolada, ktera se
rozpoustéla na jazyku, a u jejiho zrodu byl v roce 1879 dalsi Svycar Rodolphe Lindt, ktery
nazval zplsob zpracovani kakaové hmoty konSovani a k tomu urceny nastroj konSe.
Cokoladu ofiskovou a plnénou také vymysleli Svycafi. Jednu z nejznaméjsich &okolad,
Milku, ptedstavila v roce 1901 firma Suchard a v roce 1908 nasledovala dalsi novinka a
specidlni ¢okolada Toblerone. V roce 1912 ptichdzi na trh prvni ¢okoladovy bonbon —
pralines, ktery vynalezl Belgi¢an Jean Neuhaus a specialni obal na pralinky, zvany ballotin,

vymyslela jeho manzelka. Diky vSem vynéalezim mohla byt zakladdna strojova vyroba

-----
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19. stoleti konéi éra svétovych kakaovych velmoci — Spanélska a Italie a do popiedi se
dostava vyroba ¢okolad ve Svycarsku, Némecku a dalsich evropskych zemich. V zapadni

Evropé se cokolada stala soucasti kazdodenniho Zivota vSech vrstev obyvatelstva [2, 4, 5].

1.2 Historie ¢okolady v Cechach

Zacatkem 17. stoleti se 1 k ndm rozsifilo povédomi o hotkém napoji — Cokoladé, ktera
pfinesla ve vyrob¢é cukrovinek znaény ptevrat. Mezi prvni vyrobce Cokolddy u nés patfi
udajné¢ mestan Filip Watzke. Dalsim vét§Sim vyrobcem Cokolady byl Antonim Melichar,
ktery roku 1832 zacal vyrabét cokolddu a sladkosti v Karlin€. Postupem c¢asu se vyroba
rozSifovala a podnikil zacalo pfibyvat. Firma Luna, kterou roku 1839 v Praze zalozil Jan
Frantidek Cernoch, je povazovana za nejstarsi ¢eskou tovarnu na vyrobu ¢okolady. Nez
vypukla prvni svétova valka, vznikaly na izemi pozdg&jsiho Ceskoslovenska dalsi vyznamné
firmy napft. Standart bratii Kroupové Praha, Kolinea, Fischer Figaro, Merkur, znacka Lidka,
Rupa. Béhem prvni svétové valky se vyroba ¢aste€né pozastavila, a to hlavné z diivodu
nedostatku kakaovych bobt. Tovarny musely pfejit na jinou vyrobu, zejména na zpracovani
ovoce. Dale se vyrabely pouze fondanové, agarové a ovocné cukrovinky. Po roce 1920 se
vyroba cokolddy mohla zase plné rozb&hnout, tovarny musely vylepSit své zaostalé
technické zafizeni a hlavnim tkolem bylo prosadit novou znacku Made in Czechoslovakia
na zahraniénich trzich. Cokoladovy primysl se neustale vyvijel, éeskoslovenské vyrobky se

staly velmi oblibené nejen v zépadni Evropé¢, ale také v zamoii [2].

1.2.1 Prvni tovarny

Jak jiz bylo zminéno, prazska firma snazvem Luna, kterd vznikla vroce 1839, je
povazovana za nejstarSi tovarnu na ¢okoladu u nés. Mezi dals$i vyznamné a velké vyrobce
patfi firmy Rupa a Orion. Zakladatelem Rupy byl v roce 1914 Rudolf Pachl, kdy zacatek
jeho firmy nebyl jednoduchy, protoze vypukla prvni svétova vélka. Firma zacala vzkvétat
az po valce, kdy se prvni vyrobna nachdzela na Kralovskych Vinohradech a poté se
ptestéhovala do Nusli. Dnes na jejim misté sidli firma Nestlé. Behem 2. svétové valky se
vyroba zaala omezovat, a to z divodu nedostatku zékladnich surovin, v roce 1944 byla
zastavena uplné a misto cokolddovych cukrovinek se zacaly vyrabét zbrané. Po skonceni
valky se vyroba obnovila, ale s ptfichodem nové¢ nastupujici vlady roku 1947 dochazi ke
znarodiovani a firma Rupa se stava soucasti Prazskych ¢okoladoven, a to spolecné s dalSimi
tovarnami Orion, Kanold a dal$i. Znacka Rupa zanikla a na jeji misto v Modfanech zabrala

znacka Orion. V roce 1996 firma Rupa opét vznikd, zacala se soustfedit na vyrobu napf.
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miisli ty€inek, které u nas chybély. Spole¢nost Rupa funguje dodnes. Dal§im velkym hra¢em
1 dnes a stala se soucasti spolecnosti Nestlé. Zacatek firmy se datuje na rok 1896 a zalozili 1
manzelé MarSnerovi, ktefi ze zacatku vyrab¢li orientalni cukrovinky. Postupem Casu zacala
firma vzkvétat, proslavila se napt. tyCinkou Kofila, kterd ma velky uspéch i dnes a prodava

se prakticky v nezménéném obalu [2].
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2 KAKAOVNIK

Cokolada, jedna z nejoblibengjsich sladkosti svéta, pochazi pravé zkakaovniku, jehoz
botanicky nazev je Theobroma cacao. Diky plodim, které kakaovnik produkuje, miizeme
ochutnat vSechny variace tvotfené ¢okoladou, od tekutého kakaa pies tabulkovou ¢okoladu

az k pralinkdm [6].

Kakaovnik je stilozeleny strom patfici mezi tropické rostliny a piirozené se vyskytuje
v amazonskych destnych pralesech kolem povodi fek Amazonka a Orinoka. Dnes uz se
komer¢né péstuje v zdpadni Africe a v tropické Asii. ,,Kakaovnikovy pés‘ je oblast vedouci
kolem celé zemé&koule, a to v §ifce 10° na jih i sever od rovniku a je to ide4lni misto pro rtst
kakaovniku. Nejlepsi podminky pro rtst kakaovniku je vysoka vlhkost, teploty pohybujici
se mezi 20 °C az 30 °C a dostatek slunecnich paprski. Strom dortasta do vysky 6-15 metrd,
ale pro lepsi sklizen se jejich vrist upravuje na 6-8 metri, a to tim zptsobem, ze jsou mezi
kakaovniky vysazeny bandnovniky nebo kokosové palmy, které také slouzi jako zdroje stinu
a chrani mladé kakaovniky pfed ostrym slune¢nim zafenim a vétrem. Dievo kakaovniku je
velmi kiehké, listy pravidelné opadéavaji a v mladi jsou lehce cervené. Bila, rizova, zluta
nebo Cervend jsou barvy kvéti, které rostou na kakaovniku ve shlucich ptimo z kmene a tim
dostavaji jedine¢ny vzhled. Zaroven miize kakaovnik tvofit kvéty a nést zralé i nezralé plody

5, 6, 7).

Mezi dnes$ni nejvetsi péstitelé kakaa, patii africky kontinent, ze kterého pochézi kolem 68 %
celkové produkce, dalSich 19 % je z Asie a z Oceanie, zbylych 13 % ptipada na Karibik,

Stiedni a Jizni Ameriku [6].

162. Kakaovnik pravy (Theobroma cacao);
F podélny fez kvétem, f podélny fez
plodem.

Obrazek 1: Kakaovnik a jeho plod [8]
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2.1 Kakaové boby

Pokud ma kakaovnik dobré a kvalitni podminky, dokaze kvést a plodit po cely rok. Kvéty
dozréavaji v plody — lusky, které obsahuji semena tzv. kakaové boby. Lusky, pfipominajici
tvar ragbyového mice, zraji pfiblizné 6 mésicti, dortstaji do délky 30 cm a 12 cm do Sitky a
jejich barva byva od jasné zluté az po tmavé ¢ervenou. Uvniti kazdého plodu miizeme najit
20 az 60 bobl a v zavislosti na podminkéach plodi strom kakaovniku poprvé za 3-5 let.
Sklizen by mohla probihat po cely rok, ale v oblastech, kde se kakaovnik péstuje, probihaji
vétSinou 2 sklizn€ za rok — hlavni sklizeii a mezisklizen. Prvni obdobi je od fijna do tinora a
druhé od kvétna do srpna. Sbér je velmi naro¢ny a namahavy, vSe probiha rucné. Lusky se
musi opatrné odiiznout od kmene a rozstipnout macetou. S macetou se musi zachazet
opatrné, aby nedoslo k poskozeni stromu, protoze uz malé trhliny v kife by se mohly stat
mistem vstupu ndkazy - napf. Cacao swollen shoot virus (zkrdcené CSS-Virus), ktery
napachal v roce 2009 velké skody. V botanickém svété je znamo asi 20 druhti kakaovych
bobt, ale hospodaisky vyznamné jsou pouze 2 zékladni odridy — Criollo a Forastero, které
pochazi zpovodi Amazonky. Kiizenim téchto dvou odrid dalo vzniku tfeti odrtdé

Trinitario. Mezi novou a ¢tvrtou odrudu se fadi Nacional [2, 5, 7, 9, 10].

2.1.1 Odruada Criollo

Criollo je odridou velmi kiehkou, je velmi nadchylna k nemocem a tvofi velmi malé procento
z celkové svétoveé produkce, ktera Cini asi 1-5 %. Kakaové boby této odridy se fadi mezi ty
nejvzacnéjsi a nejdrazsi, a to hlavné diky své jedinecné, komplexni a velmi jemné chuti.
Criollo je velmi aromatické, méa ovocnou chut’ a nizkou hotkost. Odriida se péstuje hlavné
na uzemi Venezuely, Maracaibo a také v nckterych oblastech Kolumbie. Znalci dale
rozeznédvaji 1 poddruhy jako Ocumare, coz je odriida, kterd vznikla kiiZzenim s odridou
Trinitario, nebo Chuao, kterd se vyskytuje na pobiezi Venezuely a Porcelana, kterd patii

mezi nejlepsi kakaovou odriidu na svété [6, 7, 9].

2.1.2 Odruda Forastero

Odrtdou, kterd se vyuziva nejvice a dominuje ve vyrobé cokolady, je pravé Forastero a
pochazi z ni bézné kakao. Ze svétové produkce tvoii Forastero az 85 %. Nejvice se vyskytuje
v zapadni Africe. Odrida je velmi vynosna a dobfe odolava plisnim. Pfi vyrobé cokolad

z tohoto druhu bobi, se musi pridavat vice cukru a susené¢ho mléka, z divodu hotkosti a

NS4
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Znamou pododridou je Nacional, ktera se péstuje v Ekvddoru a vytvari aromatické a

uslechtilé kakao, také je velmi zndma pododrida Arriba [6, 7, 9].

2.1.3 Odruada Trinitario

Tieti vyznamnou kakaovou odridou je Trinitario, kterd byla poprvé vypéestovana
v 18. stoleti na ostrové Trinidad. I pfesto, ze neni tak vzacné jako Criollo, tak z celkové
produkce tvofi asi 10 %. V obdobi 19. a 20. stoleti se odriida rozsitila z karibskych ostrovii
do Jizni Ameriky. Jeji boby jsou velmi aromatické, maji pln&jsi chut’ nez Forastero a

pouzivaji se do vysoce kvalitni tmavé ¢okolady [6, 9, 11].

2.1.4 Odruda Nacional

Nacional je novéjsi a méné zndmou odridou, kterd byla objevena v roce 2011 v Peru. Radi
se mezi nejvzacnéjsi kakao na svété a cokolady, které jsou z ni vyrobené, jsou velmi chutné,

krémové a jsou malo hotké [9].

[ARIO NACIONAL

Obrazek 2: Ctyfi hlavni odridy kakaovych bobii [9]
2.2 Nutri¢ni hodnota kakaovych bobi

Jak jsou na tom kakaové boby a produkty z nich z hlediska vyzivy? Kakaové boby jsou plné
zivin a ucinnych latek, u kterych je prokézano, ze prospivaji zdravi, a to riznymi zpusoby.
Kakao obsahuje velké mnozstvi antioxidantii, zejména flavonoidy — katechiny, epikatechiny
a prokyandiny, jsou to slou¢eniny, které chrani nase bunky pred oxida¢nim stresem, ktery
mize zplusobit mnoho onemocnéni napi. srdecni choroby, nékteré druhy rakoviny.
Z hlediska vyzivy je nejlepsi konzumovat cokoladu, ktera obsahuje co nejvic kakaa v % a
také je vhodné konzumovat kakaové boby, nejlépe neprazené, protoze prazenim klesa obsah
prospésnych latek. K vysokému obsahu kakaového masla v kakaovych bobech, je v kakau
obsazen vysoky obsah tuku — uvadi se az 55 %. Dalsi cenné latky, které jsou obsazeny

v kakau, jsou bilkoviny, sacharidy, mineraly jako fosfor ¢i magnezium a vitaminy (A, B1,
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B2, B3, C, E a kyselina pantothenova). Mezi dal$i prospéSnou latku patii theobromin patfici
mezi stimulanty centralni nervové soustavy a také pfispiva ke sniZeni krevniho tlaku, je to
latka s mirn¢ diuretickymi ucinky a pomahd odvodu moci ztéla. Z tuku jsou v kakau
zastoupeny predev§im nasycené mastné kyseliny (kyselina palmitova a stearovd) a jedna
kyselina mononenasycenda (kyselina olejovd). V kakaovych bobech je velky obsah
sacharidu, ale vétSinu z nich tvofi Skrob, rozpustnd a nerozpustnd vldknina. Jednoduché
cukry obsahuji v men$im mnozstvi, problémem je, Ze se ptidavaji béhem vyroby ¢okolady.
V tabulce nize mizeme vidét piehled primérnych vyzivovych hodnot kvalitni Cokolady [6,
12, 13, 14].

Tabulka 1: Latky obsazené ve 100 g tmavé, mlécné a bilé cokolady [6]

Tmava cokolada MIlécna cokolada Bila cokolada
Ziviny:
bilkoviny 3,2g 768 75¢
tuky 335¢g 323¢g 370g
sacharidy 0,3¢g 57,0g 52,0g
lecitin (Cisty) 0,3g 03¢g 0,3¢g
theobromin 0,6g 0,2g
Mineralni latky:
vapnik 20 mg 220 mg 250 mg
magnezium 80 mg 50 mg 30 mg
fosfor 130 mg 210 mg 200 mg
Stopové prvky:
Zelezo 2,0mg 0,8 mg stopové mnozstvi
méd’ 0,7 mg 0,4 mg stopové mnozstvi
Vitaminy:
A 12 pg 90 ug 66 pg
B1 0,06 mg 0,1 mg 0,1 mg
B2 0,06 mg 0,3mg 0,4 mg
C 1,14 mg 3,0mg 3,0mg
D 1,3 ug 1,8 ug 0,4 ug
E 2,4mg 1,2 mg stopy
Vyuzitelna energie:
kJ 2320 2300 2380
kcal 555 550 570
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3 VYROBA COKOLADY

Produkty, které se ziskavaji z kakaovniku, jsou jedny z nejrozsitenéjSich potravin. Kazdy si
dopteje kousek ¢okolddy anebo jiného vyrobku, ktery je z ni vyroben, ale malo kdo vi o
puvodu kakaa, zpracovani a manipulaci, z kterého je produkt vyroben. Béhem vyroby
cokolady dochazi k riznym chemickym reakcim a celkové se jedna o slozity proces. Proces
vyroby zahrnuje fermentaci, susSeni, prazeni, mleti kakaovych bobii, michani vSech
ingredienci (kakaova hmota, cukr, kakaové maslo, emulgatory, aroma, pfipadn¢ jiné mlécné
slozky), konSovani a temperovani. K dilezitym chemickym reakcim, které nam ovliviluji
chut’ a vlini ¢okolady, dochézi pti fermentaci, suSeni, prazeni a konSovani cokolddové hmoty

[15, 16].

3.1 Fermentace kakaovych bobi

Fermentace neboli kvaseni kakaovych bobi je proces, ktery probihd uz na kakaovych
plantazich a dochazi pti ném k rlstu kvasinek a bakterii v duzing, které zpisobuji rozklad

cukru a slizu. Sklada se ze tii fazi:

1) Prvni faze — trva piiblizné 24-36 hodin, je zde nizky obsah kysliku a nizké pH (mensi

nez 4) a ptevladaji anaerobni kvasinky.

2) Druha faze — od zacatku jsou pfitomny bakterie mlécného kvaSeni, které se aktivuji

mezi 48—96 hodinami.

3) Tieti fdze — zvySuje se provzdusiovani a prevladaji bakterie kyseliny octové, dochdzi

k exotermické reakci, kterd zodpovida za zvySenou teplotu.

Diky kvasinkdm je cukr obsazeny v duzniné kakaového bobu, pfeménén na etanol, ktery
nasledné bakterie pfeméni na kyselinu octovou a poté na oxid uhli¢ity a vodu, béhem tohoto
procesu zacind vznikat vice tepla a zvySuje se teplota. BEhem otaceni a michani dochazi
k neustalému provzdusSovani a zvySuje se bakterialni aktivita. Dochézi k n¢kolika slozitym
chemickym reakcim — enzymatické piisobeni, oxidace a rozpad bilkovin na aminokyseliny.

Béhem téchto reakei dochazi ke zméné barvy a rozvijeni cokoladové chuti [15, 16].

3.1.1 Moderni fermentace

V dnesni dob¢é miiZze fermentace probihat také pomoci krabic, do kterych se na dné udélaji
otvory, aby mohla odtékat nezadouci st'ava. Po dvou dnech je tfeba krabici oddélat, kakaové

boby promichat a vlozit do nové krabice, kakaové boby by se nikdy nemély ve stejné krabici
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nechavat déle nez dva dny. Diky tomuto procesu mize fermentace probéhnout rovnomérné,
popsany prubéh fermentace probihd po dobu 8 az 10 dni, poté je proces dokoncen. Na

zacatku maji boby barvu fialovou a béhem fermentace se zabarvuji do ¢ervena [15].

3.2 SuSeni

Po kvaseni nastava proces suseni kakaovych bobt, které nejcasteji probihé na pfimém slunci
nebo za pomoci horkého vzduchu v susarnach. Tento krok je zasadni, ukoncuje se proces
fermentace a trva zhruba 5-10 dni. SuSeni také brani tomu, aby boby nezplesnivély. Spatné
vysuseni bobil miize zplsobit zhorSeni jejich kvality. Po této susSici fazi se kakaové boby

tfidi na zaklad¢ riznych standardi [15, 17].

3.3 Cisténi a tiidéni kakaovych bobu

Kakaové boby jsou skladovany v silech anebo skladech v piivodnich pytlich, v jakych byly
dovezeny. Kakao, které bylo do vyrobny dovezeno, musi byt provéieno laboratofi a projit
kontrolou kvality. Laboratoie kontroluji, aby byly boby zdravé, dobfe fermentované,
vysusené a také to, jestli nebyly pfi prepravé poskozeny. Prostory, ve kterych jsou boby
skladovany, musi byt dobie izolovany od zbytku budovy, aby byla zrna chranéna pted
riznymi pachy. Zékladem dobrého skladovani je dobra cirkulace vzduchu, spravna teplota

a vlhkost [18].

Do ¢okoladoven jsou kakaové boby ptivezeny s riznymi necistotami, a proto je nutné boby
protiidit a vy¢istit. Cely proces probiha v Cisticich strojich, kde boby jako prvni prochazi
vibracnimi sity. Proudici vzduch odstrani pfipadny prach a lehké piimési, poté jsou na
zaklad¢é velikosti a objemu vyttizeny nevhodné kakaové boby, kovové predméty jsou
odstranény pomoci otoénych magneti. Dale mohou byt boby kontaminovany
mikroorganismy, musi tedy projit ¢iSt€énim pomoci pfesycené pary pii tlaku 0,5 MPa a

teplotach od 75 do 100 °C [19].
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Obr. 4.4: Citéni kakaovych bobi (Biihler Holding AG, Svycarsko)
Vysvétlivky: a) hrubé &astice, b) jemné &astice, c) aspirator (prach, slupky, atd.),
d) kovové ¢astice, e) t&zké &dstice, f) vyc¢isténé kakaové boby,

g) prach z aspirdtoru

Obrazek 3: Cisténi kakaovych bobii [19]

3.4 Prazeni kakaovych bobi

Pii praZeni bobi dochézi k fadé chemickych i fyzikalnich zmén, které mohou za zménu
barvy, chuti a viini bobli. Béhem prazeni kakaovych bobii dochazi ke snizeni obsahu vody,

neprazené boby obsahuji 6-8 % vody, po jejich uprazeni se obsah snizi az o 3 %. Pro dalsi

zpracovani je optimalni, aby boby obsahovaly asi 2 % vody [19].

Prazeni je prvni faze vyroby ¢okolady, kterd se provadi v tovarné na ¢okoladu. Proces je
velmi podobny jako prazeni kavy. Jedna se o vysokoteplotni proces, kdy se seminka prazi
pfi teplotach 120-150 °C, pii kterych dochazi k Mailliardovym reakcim, vétSinou po dobu
15 az 40 minut. V této prvni fazi se snizuje obsah nezadoucich latek, barva bobl se méni na
tmaveé hnédou a vznikd charakteristické aroma a chut’ cokolady. Kakaové boby se prazi ve

velkych rotacnich valcich. Prazeni je jeden z dulezitych krokt k dobré chuti cokolady [16,

18, 20].

Uzaveér
vzduchu
MPSN
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3.5 Drceni a mleti

Tenké a jemné slupky kakaovych bobi béhem prazeni zkifehly a diky tomu se rychle
odstrani. Na drticim stroji se boby zbavuji slupky a jsou rozsekany na drobné castecky.
Slupky a klicky jsou odstranény pomoci prosévani a proudem vzduchu. Kakaové hroty
neboli drt’ jsou malé, hoiké, kiupavé kousky, které ale jesté nechutnaji jako cokolada. Dalsi
faze je mleti, kdy kakaova drt’ prochazi rafinacnimi mlyny a vznika hruby prasek, kterému
se fika kakaova pasta, kakaovd hmota nebo kakaovy likér, chut’ této hmoty se ani zdaleka
nepodoba chuti ¢okolady — je hotké a kyseld. Hmota se pouziva jako zéklad pro vyrobu
jakéhokoliv vyrobku ziskaného z kakaa. Pomoci hydraulickych list je od kakaové hmoty
oddéleno kakaové maslo, Cisty, rostlinny, zluty tuk s vyraznym aroma. Kakaové maslo je
velmi dilezité, dodava ¢okoladé jemnou strukturu a lesk. Dalsi vyhodou kakaového masla
je, ze je pevné pii normalni pokojové teploté a pii spravnych skladovacich podminkéach ho
lze uchovévat roky bez toho, aniz by se zkazilo. Po odstranéni kakaového masla vznika
kakaovy prasek, ktery se ziskdva dalSim drcenim, mletim a jemnym prosévanim a konecny
produkt bude obsahovat mezi 10-22 % kakaového masla. V holandském kakau je prasek
oSetfen alkalii, ma jemnéjSi chut’ a tmavsi barvu. Smichdnim kakaové hmoty s cukrem,
kakaovym maslem a s dal§imi moznymi surovinami jako je napf. suSené¢ mléko, vznika
cokoladova hmota, do vyroby ¢okolad s vys$im obsahem kakaového suSiny se miize ptidat

kakaovy prasek. [18, 19, 20].

Kakaové boby

[ Cisténi. tiidéni kakaovych bobu ‘

v

vq—{ Sterilizace

Dreeni
v

[ Tiideéni drti kakaovych bobu | & slupky. klicky

’—i Alkalizace

i Mieti kakaové drti

v

Kakaova hmota

Obrazek 4: Zakladni schéma vyroby kakaové hmoty [19]
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3.6 KonSovani

Postup konsovani byl vynalezen koncem 19. stoleti Rodolphem Lindtem a je to proces, ktery
ptispiva ke zlepSeni textury cokolddy a vyzdvihne vesker¢ jeji aroma. KonSovani probiha ve
strojich, kde se cokolddova hmota neustale micha, roztira a provzdusiiuje. Nezadouci tekavé
latky, které vznikly béhem fermentace kakaovych bobt nebo chemickymi reakcemi béhem
ptedchozi vyroby, se diky konSovani odstrani. Cely proces konSovani probihd v zatizeni,
kterému se tik4a konse. V konsi se ¢okolddova hmota michd, odpatuje se voda a dochézi
k smykovému namahéni. Diky odpafovani vody se snizuje viskozita ¢okoladové hmoty.

Dochazi také ke snizovani mnozstvi tékavych latek, a to hlavné kyseliny octové [19, 20].

3.6.1 Podminky a jednotlivé faze konSovani

Dtlezitym faktorem pii konSovani je teplota, kterda se béhem procesu pohybuje v Sirokém
rozmezi, kdy zalezi na typu zafizeni, na druhu ¢okolodové hmoty, kterd se konsuje atd. U
hotkych ¢okoléd se teplota pohybuje mezi 65-90 °C, u mléénych 40-60 °C. Voda, kterd se
odpaiuje, je také zavisla na teploté, jelikoz ¢im vyssi je konSovaci teplota, tim rychleji se
odpafuje voda a také rychleji vytékava kyselina octova, coz mulze zpusobit naruSeni
termolabilnich slozek ¢okoladové hmoty. Doba, kterd je potfebnd ke konsovani, je také
riznoroda, vétsinou je to 12-24 hodin, kdy hotké cokoldda trva déle nez mlécna. Existuji tfi
faze konSovani: suché konsovani, tekuté konsovani a homogenizace. Tyto fize se mohou
prekryvat. Behem suchého konSovani se zpracovava sypkd hmota, micha se, hmota se
nakyptuje, dochdzi k provzdusiiovani, vytraci se vlhkost a té€kavé latky. Po suchém
konSovani pfichazi na fadu tekuté konsovani, kdy po asi 6-12 hodinach dochazi k tomu, Ze
hmota se stava tekutou. V tomto useku se do hmoty ptidava kakaové maslo a zacinaji se
vyvijet chutové vlastnosti. V posledni fazi dochdzi k rovhomérnému rozptyleni tuku po
povrchu pevnych ¢astic a také se pridavaji emulgétory, kdy mezi ty nejcastéjsi patii lecitin

[19].

3.7 Temperovani

Posledni faze vyroby cokoladdy je temperovani, kterym se ziska stabilni vyrobek. Diky
temperovani mé cokolada stejnomérny lesk a kousnuti do ¢okolady je ptijemné kiupavé.
Béhem temperace ¢okolady dochazi k zvySovéani a sniZzovani teploty a cokoldda prochazi
teplotni kiivkou a dochézi ke zméné krystald uvniti Cokolady. Nejdiive se ¢okolada zahiiva

na 45 °C, poté se obasnym promichanim zchladi na 28 °C a nasledn¢ se teplota zvysi na
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32 °C. Po celém procesu se mtize ¢okolada nalit do pfipravenych forem a nechat ztuhnout.
Netemperovana cokolada je matna a drobiva. Temperace se muze dé€lat i rucné ale v dnesni

dobé¢ vyrobci cokoladovych pochoutek vyuzivaji temperovaci stroje [15, 20].

KRYSTALIZAGNI KRIVKA KRYSTALIZAGNI KRIVKA KR\{STf\EIZA(':Nj KRIVKA
BiLA COKOLADA MLEENA COKOLADA HORKA EOKOLADA

B N
ey Qg

Obrazek 5: Temperacéni kiivky jednotlivych druhti cokolad [21]

3.8 Hlavni produkty ziskané p¥i zpracovani kakaovych bobi

1) Kakaové maslo — v kakaovych bobech tvoii 50-57 % a ma vysoky obsah tuku.
Ziskava se po fermentacni fazi béhem mleti a diky nému ma cokolada typické
vlastnosti pfi rozpousténi. Kakaové maslo je hojné vyuzivané jak v potravinarském

pramyslu, tak i v kosmetice.

2) Kakaovy prasek — kakaova suSina, kterd se ziskd po oddéleni kakaového maésla
z ¢okoladové hmoty. Vyuziva se v potravinaistvi do dortli, pén, zmrzlin a dalSich

cukrovinek. Patii mezi zdkladni ingredienci, ktera tvoti cokoladovou chut’.

3) Cokoladovy likér — je ziskavan z kakaovych bobil, které prosly fermentaci, susenim,
prazenim, drcenim a mletim na kakaovou hmotu, ktera se poté roztavila na tekutinu

zvanou cokoladovy likér.

4) Cokoldda — vznikd miSenim, konSovanim a temperovanim vySe uvedenych
kakaovych produktt. Existuji rizné druhy ¢okolad — bild, mlécna, hoika, rubinové a

mnoho dalSich, které pochdzi z riznych ¢asti svéta [15].

3.8.1 Vedlejsi produkty

Slupka, kterd je odstranénd z kakaovych bobi, se vyuziva k vyrobé krmiva pro zvifata.
Slupka se nejdiive nakrdji na mensi kusy a poté necha ¢astecné uschnout. Poté nésleduje
mleti, peletovani a suSeni pelet. St'ava, kterd se ziskava z kakaové drti, se pouziva k vyrobé

nealkoholickych a alkoholickych napojii (napi. brandy). Z kakaové §tavy se extrahuje
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pektin, ktery se vysrazi alkoholem a nasledn¢ ziské destilaci, se vyuziva k vyrob¢é dzemi a

marmelad [15].

Obrazek 6: Kakaové maslo [22]
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4 VYUZITI COKOLADY V CUKRARINE

V dnesni dobé¢ je vyuziti cokolady velmi Siroké, vyrobky z ni vzdy potési chutové poharky.
Na trhu miizeme najit spoustu produktti od tabulkovych ¢okolad, pralinek, kakaového prasku
ptes cokoladové polevy az k riznym posypkam, hoblinkdm apod., které slouzi k ozdobé
dalsich dobrot, jako jsou dorty, krémy, fezy, pudinky a dalsi sladkosti. Kazdy si najde tu
svou oblibenou, na vybér je z nékolika druhti — hotkd, mlécn4, bild cokoladda, nebo jedna
z novych druht cokolad — ruby ¢okolada, s riznymi pfichutémi a variacemi, které ¢okoladu
délaji vyjimecnou. V cukrafském svété patii Cokoldda mezi jednu z nejzdkladnéjSich

surovin, diky které mohou cukrafti kouzlit a vytvéaret Sirokou Skalu dezertt [6, 7].

4.1 Druhy cokolad

Nez viibec zacneme z ¢okolady néco vytvaret, tak bude dobré se seznamit s riznymi druhy
cokolady. Rada bych predstavila a popsala ¢tyii zakladni druhy ¢okoldd, se kterymi se
v cukrafiné pracuje nejvice. Pfi vyrobé dezertd je dilezité zvolit nejen vhodné a dobré
suroviny, ale také spravny druh ¢okolddy a vybirat opravdu kvalitni produkty. Také je

dilezité volit cokoladu s vhodnym obsahem kakaa, protoze kazda se chova jinak.
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4 DRUHY COKOLAD

JAKA JE JEJICH VYDRZ ZA DANYCH PODMINEK

' HORKA MLECNA BiLA RUBY

POKOJOVA

£ rok : .
TEPLOTA 1,5 roku 1 rok 1 rok 1 rok
LEDNICE 2 roky 1.5 roku 1 rok 1 rok
M : 3 roky 2 roky 2 roky 1,5 roku

DAMECACAO.COM

Obrazek 8: Minimalni trvanlivost jednotlivych druhti ¢okolad
Upraveno dle [24]

4.1.1 Horka cokolada

Hoftké ¢okolada patii mezi druhy oblibeny druh, mé vyraznou tmavé hnédou barvu a je méné
sladka nez mlécna cokolada. Jeji popularita v poslednich letech vzrostla, a to diky tomu, Ze
se prokazaly jeji pfinosy na zdravi. Jeji sloZeni je velmi jednoduché, neméla by obsahovat
vice nez 3 az 4 ingredience, mezi které patii kakaova hmota (téZ nazyvana jako ¢okoladovy
likér), cukr, so6jovy lecitin, ktery slouzi jako emulgéator a n€kdy se mize pfidat i vanilka.
Diky tomu, Ze hotka ¢okolada obsahuje méné cukru a neptidavaji se do ni zadné jiné mlécné
vyrobky, je jeji struktura pevnéjsi nez u mlééné nebo bilé¢ ¢okolady. To je také jeden
z diivodu, diky kterému pii spravném temperovani kousek hoiké cokolady krasné praskne,
kdyz se rozdéli naptl. Podil kakaa by mél byt mezi 65-99 % a v zavislosti na obsahu kakaa
je chut’ cokolady jina a zalezi na tom, odkud pochazi kakaové boby. Nékteré mohou mit
ovocnou nebo zemitou chut. Podle obsahu kakaa mizeme hotkou ¢okoladu rozdélit na

polosladkou, kterd by méla obsahovat mezi 50-70 % kakaa a hotkosladkou, ktera obsahuje
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nad 70 % kakaa. Mizeme se setkat jeSté¢ s tmavou mlé¢nou ¢okoladou, kterd obsahuje mezi
50-70 % kakaa a ptidava se do ni suSené¢ mléko. Pfi spravném skladovani mtze hotka

cokolada vydrzet az 20 mésict [25, 26].

4.1.2 Mlééna ¢okolada

Pfidénim suSen¢ho mléka do hotké cokolddy vznikla cokoldda mlécnd. SuSené mléko
potlacilo hotkou chut’ ¢okolady a diky tomu se stala pfitazlivéjsi pro vice lidi a jeji popularita
se zvysila. Zlepsila se také textura a krémovost cokolady a diky vysokému obsahu cukru mé
docela sladkou chut. Nachazi se v mnoha ¢okoladovych vyrobcich a patii mezi jedny
znejvice pouzivanych druhii. Rostlinné tuky jako je napi. palmovy olej by se v kvalitni
mlécné Cokoladé nemély vyskytovat, proto je dillezité davat si pozor pii vybéru kvalitni
cokolady a sledovat slozeni jednotlivych vyrobki. Pti spravném skladovani mize mlécna

cokolada vydrzet az jeden rok [24, 25, 26].

4.1.3 Bila ¢okolada

Mezi zékladni slozky bilé ¢okolady patii cukr, kakaové maslo, mléko, vanilka a lecitin.
Ingredience, které se vyuzivaji pfi vyrobé bilé Cokolady, davaji cokoladé jeji sladké a
vanilkové aroma. Jeji barva je lehce rozpoznatelnd, podobé se smetanové nebo slonovinové
barvé a jeji chut’ je velmi sladkd, se zfetelnymi tony kondenzovaného mléka a vanilky.
Kvalitni bilou ¢okoladu pozname podlé jeji bohaté, jemné a krémové textufe. V bilé
cokoladé nenajdeme zadnou kakaovou suSinu, které dava u mlécnych a hotkych ¢okolad
tmavé hnédou barvu a ¢okolddovou chut’, proto se také hodné mizeme setkat s dotazem,
jestli je bila cokolada ¢okoladou a odpovéd’ je ano, protoze obsahuje slozky, které pochazi
z kakaovych bobil. Hodné vyrobct cokolad uz se snazi nahrazovat mlécnou slozku v bilé
cokoladé jinou alternativou jako je napft. susené kokosové mléko, susené sojové mléko aj. a
diky tomu muizeme na trhu najit i ¢okolady urcené pro vegany. Pfi spravném skladovani a
neporuseném obalu mulize bild cokolada vydrzet az jeden rok. Hodi se na vafeni, peceni a

zdobeni riznych dezertt. [24, 25].

4.1.4 Ruby ¢okoliada

Rubinové, také nazyvana rtizova Cokolada, byla ptedstavena v roce 2017 cokolddovou
belgickou spolecnosti Callebaut a zatadila se mezi ¢tvrty druh ¢okolady. Uz podle ndzvu by
mélo byt vSem jasné, ze se jedna o Cokoladu, kterda mé rizovou barvu a podle firmy

Callebaut, je tahle barva zcela ptirodni a bez barviv a jinych pfichuti. Jeji barva, ovocnd a
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kysela chut je dana procesem, ktery vyuziva nekvasené kakaové boby, které jsou péstované
v Ekvédoru, Brazilii, pobfezi Slonoviny a pochazi ze specifického druhu kakaa, ktery ma
rubinové kakaové boby. Slozenim se velmi podoba bilé cokoladé, obsahuje prevazné
kakaové maslo, cukr a mlécnou suSinu, ale na rozdil od bilé¢ cokolady miize rubinova
obsahovat i kakaovou susinu. V cukraiském svéte je novy typ ¢okolady novym trendem a je
skvély pro vytvareni origindlnich ¢okolddovych dezertd. Pti spravném skladovani muize

vydrzet az 12 mésict [24, 25, 26].

4.2 Zakladni techniky pfi praci s cokoladou

Jako prvni pii praci s ¢okoladou je dulezité vybrat kvalitni ¢okoladu, se kterou budeme
pracovat a také vybrat spravny druh. Musime se také divat na to, kolik ¢okolada obsahuje %
kakaa, protoze 50 % a 70 % cokolada poskytnou jiné vysledky. Dale si pii vyrobé dezerti
z ¢okolady vyuziva smetana ke Slehani, ktera by méla obsahovat minimélné 30-35 % tuku,
pokud neni v recepture uvedeno jinak. Cukrat nikdy nejde nikam bez vahy a teploméru,
v cukrafské vyrobé je dilezité dodrzovat pfesné hmotnosti, teploty a odméfovat vSechny
ingredience, jak jsou uvedené v receptech. Také je dulezité mit zdkladni vybaveni mezi,
které patii kuchynsky teplomér, ponorny mixér, silikonova stérka, plech na peceni,

cukraisky sacek a mrazak, ktery ndm usnadni vyjmuti z forem [20].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 30

4.2.1 Rozpousténi ¢okolady

Zakladem vyroby dezertli z ¢okolady je dobré rozpusténi cokolady a je to jedna z hlavnich
z dovednosti, kterou se cukrai musi naucit. Pfi rozpousténi cokolady existuje nékolik zésad,
které kdyz se dodrzi, tak ¢okolada bude krasné tekutd a ptipravena pro dalsi pouziti. Existuji
také 2 véci, které se opravdu nesméji délat a to je, Ze nikdy se neptidava k rozpousténi 1zice
vody a ¢okolada se nikdy nevati na ptimém ohni. Cokolada se miiZe rozpoustét bud’ v misce
nad vodni lazni anebo v mikrovinné troubé. U rozpusténi cokolady nad vodni lazni je
dilezité si cokolddu nejprve nasekat ostrym nozem na mensi kousky anebo se mohou pouzit
napi. ¢okoladové pecky. Poté se hrnec s vodou a miska, kterd se nesmi dotykat hladiny,
umisti na mirny ohen a pribézné se kontroluje. Jakmile se ¢okolada za¢ne rozpoustét, musi
se pribézné michat silikonovou stérkou, aby se rozpusténi probihalo rovnomérné. Dal§im
zpusobem je rozpusténi ¢okolady v mikrovinné troubé. Pti této metodé se musi cokolada
pravidelné kontrolovat, aby se nepfipalila, coz se mliZze i s malou nepozornosti stat rychle.
Kousky ¢okolady se daji do misky a vlozi do mikrovinky. Cokolada se zahiiva nejprve 1
minutu, poté se vyjme z mikrovinky, promichéd a vrati zpét na 30 sekund do mikrovinné
trouby. Po uplynuti této doby se znovu promicha a proces se opakuje tolikrat, dokud se cela

cokolada nerozpusti [20, 28].

4.2.2 Temperovani

Temperovani patii mezi jedny z nejzakladnéjSich technik, které by cukrat mél ovladat.
Princip temperovani byl vysvétlen v kapitole o vyrobé cokolddy, ted’ bych rada jenom
zminila dalezitost temperovani a také moznosti, jakymi se da cokolada temperovat. Jedna se
jednoduchou techniku, kterd je potfeba pii potahovéani dezert cokolddou, pfi vyrobe
cokoladovych pralinek, k vyrobé tvarované cokolddy nebo cokoladovych tycCinek.
Temperovani také zajisti krasny lesk na vytvotfenych produktech a pii jezeni Cokolada
kiupne. Také se diky temperovani cokolada lépe vyndava z forem. Existuji tfi metody
temperovani: temperovani naockovanim, temperovani pomoci mramorové pracovni plochy
a temperovani pomoci lazné se studenou vodou. Prvni zpiisob probiha tak, Ze se jiz do
rozpusténé cokolady pfidaji jemné nakrijené¢ Cokolddové kousky anebo se vyuziji
cokoladové pecicky. Pridanim cokolady se pfirozené snizi teplota a dochéazi k pravidelné
krystalizaci cokolddové hmoty. Druha metoda probihd pomoci studené vodni 14zné, do které
se polozi miska s rozpusténou cokolddou, Cokoldda se neustidle musi michat, jakmile
zchladne na pozadovanou teplotu, vrati se na velmi kratkou dobu nad horkou vodni lazen,

aby se zvysila teplota. Poté se miska vyjme a ¢okoldda se miché tak dlouho, dokud se neziska
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spravna teplota. P¥i tietim zptisobu se vyuziva mramorova pracovni plocha. Cokolada se
rozpusti na pozadovanou teplotu a poté se dvé tfetiny naliji na mramorovou desku. Zbyvajici
tietina se udrzuje v teple. Pomoci kovové stérky se cokolada na desce neustale roztird a otaci,
dokud se nedosidhne spravné teploty. Poté se cokoldda vrati do misky a postupné se do ni

naleje zbyla tepla tietina [20].

4.3 Cokoladova péna

Cokoladova péna, znama také pod nazvem mousse, miize mit nékolik variant, kdy se pii
vyrobé mohou pouzivat vejce — jak bilky, tak Zloutky, také pény, které se vyrabi pro vyrobu
raznych krém, které se vyuzivaji jako naplné do dortd, pény pro vyrobu dezertt, které se
plni do riznych forem, mrazi a poté se polévaji ¢okoladovym glazé. Mlzeme se setkat i
s variantami bez vajec a mlénych vyrobku a diky tomu jsou vyrobky vhodné pro lidi
s alergiemi nebo intoleranci anebo pro vegany. Kazda péna je jinak intenzivni, mé jinou chut’
a vyuziti. Dobra ¢okolddova péna by méla byt lehkd a rozpoustét se v ustech. Zakladem
cokoladovych pén je Cokolada a smetana ke Slehani. Dalsi ingredience, jako napf. Zelatina,
ochucené pasty a dalsi, se do vyroby pfidavaji podle toho, jakého typu a chuti dezertu
chceme docilit. Pro vyrobu klasické cokoladové pény, kterd se miize servirovat ve sklenicich
a po vychlazeni a ztuhnuti konzumovat, se vyrabi tak, Ze se vyslehaji Zloutky s cukrem do
husté svétlé pény, poté se vyslehd do polotuha smetana, kterd se jemné vmicha do pény ze
zloutki a Gplné€ nakonec se ptida rozpusténa cokolada, diky které péna zatuhne. VétSinou se
pouziva cokoldda s obsahem kakaa nad 50 %. Pro vyrobu mousse, ktery se vyuziva pro
naplnéni dorti anebo se plni do formicek, je zédkladnimi surovinami ¢okoldda, mléko,
smetana ke §lehani a Zelatina. Zelatina se necha nabobtnat ve studené vodg, ¢ast smetany se
zahteje s mlékem k bodu varu a poté se nalije na cokoladové pecky, micha se do rozpusténi
a poté se pfida vymackana Zelatina. Pfipravend smés se jesté projede ty¢ovym mixérem, aby
se pfipadné¢ rozmixovali nerozpusSténé casti zelatiny, do smési se také muze ptidat
ochucovaci pasta. Zbyla cast smetany se vySlehd do polotekuté textury a na 2x — 3x se
vmicha do smési. Pfipraveny mousse se muze nalit do forem a nechat zamrazit pro dalsi
pouziti anebo se prikryje potravinaifskou folii a nechd zatuhnout minimalné¢ 12 hodin

v lednici. Poté se opatrné vyslehd v jemny krém, do kterého se mlize pridat napt. tvaroh nebo
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mascarpone a mize se plnit do dorti. Pokud pouzivame ¢okoléddu s obsahem kakaa vyssi jak

50 %, nepouzijeme pii vyrobé zelatinu [20].

Obrazek 10: Servirovani cokoladové pény [29]

4.3.1 Cédric Grolet

Cédric Grolet je jeden znejlepSich a nejznaméjSich cukrait na svéteé, ktery vyuziva
cokoladovou pénu a celkové cokoladu jako zaklad svych uspéSnych dezertl, které
pfipominaji skute¢né ovoce. Je to Spicka ve svém oboru, ktery léta sbiral zkuSenosti
v kuchynich po celé Francii. Ziskal nespocet ocenéni a od roku 2012 plisobi v Le Meurice
v Patizi. Dezerty, které vypadaji jako opravdové ovoce, se skladaji ze slupky, kterd je
tvofena Cokoladou, lehkou pénou tvofici napli, ve které je také skrytd ¢okolada a uvnitf
celého cukraiského uméni je osvézujici, lehce kyselkavé zelé vyrobené ze samotnych plodi

daného ovoce [30].
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Obrazek 11: Cédric Grolet a jeho dezerty ptfipominajici ovoce [31]

4.4 Pralinky

Vyroba kvalitnich a chut'ové dobrych pralinek za¢ind u vybéru ¢okolady, ktera by méla byt
té nejvyssi kvality. Na trhu miZzeme najit riizné dodavatele, mezi ty nejznamé;jsi patii napf.
belgickd spolecnost Callebaut anebo firma Valrhona, kterd pochazi z Francie. DalSim
dilezitym krokem je temperovani ¢okolady, které bylo vysvétleno v ptedchozich kapitolach.
Dale se vytemperovana ¢okolada plni do forem riznych tvard, je dilezité, aby formy byli
Cisté a nebyli zamasténé. Pied plnénim se formy jesté mohou vymazat nebo vystiikat
kakaovym maslem, které miize mit rizné barvy, formu je také dobré pfed vyrobou dat do
mrazéku. Cokolada se z forem vyklepava, aby vznikla skofapka a mohly se pralinky naplnit.
Napln¢ se vétSinou pripravuji den piedem. Jako néplné se ptipravuji tzv. ganache, coz je
smes ¢okolady a smetany ve stejnych hmotnostnich dilech, opét také zalezi na obsahu kakaa
v ¢okolad€. Smetana se zahteje k bodu varu a nalije na ¢okolddové pecky a nasledné se smes
miché do tplného rozpusténi cokolady. Dale se miize ptidat maslo pro krémovité;si texturu,
ruzné ochucené pasty pro dochuceni, extrakty nebo oleje, fantazii se meze nekladou.
Struktura ganache zavisi na poméru smetany a ¢okolady, vétsi podil smetany tvoii mékkou
ganache, vétsi podil cokolady poté tvoti pevnou ganache, ze které se tieba vyrabi cokoladové

lanyze. Po vychlazeni se skotapky naplni ptipravenou naplni a poté uz zbyva posledni krok,
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a to je uzavieni pralinek, které probihd opét vytemperovanou ¢okoladou. Po zatuhnuti se

pralinky vyklopi a je hotovo [32, 33].

R
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Obrazek 12: Vyroba pralinek [34]

4.5 Cokoladové dekorace

Jedna z dal$ich variant, jak se da vyuzit cokolada, jsou ¢okolddové dekorace neboli ozdoby.
Diky ¢okolddovym ozdobdm se mtize vzhled dortu nebo jiného dezertu vylepsit a vyrobek
muze pusobit luxusnéji a také doda dezertu dalsi chut’ a texturu. Mezi ty nejjednodussi
ozdoby patii cokoladova poleva, se kterou se dobie pracuje, protoze ma dobrou tekutost,
ktera usnadnuje manipulaci a je vhodna pro zacatecniky. Na trhu se daji sehnat hotové
cokoladové polevy, které se pouze rozpusti ve vodni lazni nebo v mikrovince a jsou
ptipravené k dalSimu pouziti. Zékladem pro vyrobu dalsich ¢okolddovych dekoraci je opét

spravna temperace, diky které se dosdhne lesklého vzhledu a pevné textury [35].

4.5.1 Cokoladové hobliny

Hobliny, které jsou vyrobené z ¢okolady, patii mezi jedny z nejjednodussich cokolddovych
ozdob. Jediné, co je k tomu potieba je tabulka ¢okolady a Spachtle, pomoci které ohoblujeme
cokoladu, aby se vytvotily hoblinky. Hoblinky se daji koupit v cukraiskych potiebach

hotové a jejich vyuziti je rizné, nejvice se vyuzivaji ke zdobeni dortl a dezertt [35].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 35

Obrazek 13: Vyroba ¢okolddovych hoblin [36]

4.5.2 Cokoladovi sit’ka

Sitka se vyrabi z rozpusténé ¢okolady, ktera se rozpusti na 40-45 °C a poté se zchladi na 34
°C. Cokolada se ptenda do cukraiského sacku, ustfihne se malé dirka a stfika se na peéicim

papir ve tvaru sitky. Necha se zatuhnout a poté se ozdoba opatrné oddéla z peciciho papiru
[35].

Obrazek 14: Cokoladova sitka [35]
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4.5.3 Cokoladové stiepy

Ulomky riizného tvaru, vytvorené z okolady, dodaji cukraiskym vyrobktim dramaticky, ale
elegantni vzhled. Kazdy ulomek muize byt jiny, lze ozdobu posypat susenymi kvétinami
nebo jinymi pfisadami. Nejprve se rozpusti zvoleny druh ¢okolady a poté se nalije na tac,
ktery je vylozen pecicim papirem nebo folii. Tacem se jemné zatfepe, aby zmizely

vzduchové bubliny, necha se ztuhnout, po zatuhnuti se cokolada naseka na sttepy [35].

-

Obrazek 15: Vyuziti ¢okoladovych stiepti [37]

4.5.4 Cokoladové cigarety

Pro vyrobu cokoladovych cigaret se vytemperovana ¢okolada nalije na rovny povrch, kdy
nejlépe poslouzi mramorova deska. Cokolada se rozetie do tenké obdélnikové vrstvy a pocké
se, nez zatuhne. Pomoci skrabky se ¢okoladda seskrabne jednim plynulym pohybem a stoci

do tvaru cigarety [35].

Obrazek 16: Vyroba ¢okoladovych cigaret [35]
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4.5.5 Cokoladova kapka

Cokoladové kapky neboli stékance se tvoii pomoci ganache, kdy se v uréitém poméru
smiché smetana s ¢okolddou. Poté se ganache miize nalit na dort a nechat samovoln¢ stékat
anebo se muze pouzit 1zice, diky které¢ se ganache pomalu nanasi na kraj dortu. Také se mtize
pouzit cukraisky sacek anebo stiikaci ldhev. Pred stiikanim na dort je dobré nechat dort

potadné vychladit, aby ganache rychleji tuhla [35].

Obrazek 17: Vyuziti ¢okoladovych kapek [38]
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ZAVER

Ma bakalafska prace se vénuje hlavné vyuzitim ¢okolady v cukratfiné v dneSnim modernim
svéte. Cokolada je soudasti nejriizngjsich druht cukrovinek, které miizeme vidét v riznych
forméch, od figurek az po bonbony, které mohou byt plnény rtiznymi piichutémi. Cokolada
se vyuziva k vyrobé rtiznych polev, ¢okoladovych pén, dezertl, dortd, krému a praski.
V dne$ni dobé ma cokolada velké uplatnéni nejen v moderni cukrafing, ale také

v potravinaiském, cukrovinkarském a kosmetickém primyslu.

Cokolada ma také pozitivni Gi€inky na lidské zdravi a 1idé i za¢inaji vénovat vEtsi pozornost.
Obsahuje velké mnozstvi flavonoidd, které maji pozitivni vliv na krevni tlak a
kardiovaskularni systém, musi se ale davat ohled také na mnozstvi cukru a tuku, které maji

na nase télo vliv negativni. M4 také afrodiziatické a povzbuzujici G¢inky.

S pfibyvajicim poctem alergikd a lidi, co maji intolerance na nckteré latky, které jsou
soucasti cokolad, se vyrobci snazi nahrazovat tyto alergeny jinymi surovinami a vznikaji
produkty ur¢ené pro lidi s témito problémy a také pro vegany. Vznikaji napfiklad Dia
cokolady bez rafinovanych cukrti nebo ¢okolady, kde kravské mléko byva nahrazeno jinymi

variantami.

V této bakalaiské prace jsem se snazila shrnout vSe ohledné¢ ¢okolady, od jejiho historického
puvodu, po péstovani stromu, ktery nam déva kakaové boby, ze kterych se ¢okolada vyrabi.
Mym hlavnim cilem bylo seznamit ¢tenafe s vyrobou ¢okolady, protoze malo kdo tusi, co
za timto vyrobkem stoji. Dale jsem chtéla pfiblizit vyuziti cokolady v cukrafiné, zejména
popsat vyrobu c¢okoladovych pén a jejich dalsi zpracovani a pouziti, vyrobu pralinek, ktera
ve vysledku neni tak slozitd, jak se mize jevit. Soucasti je také vyroba cokoladovych ozdob,

které mohou udélat velkou paradu nejen na dortu, ale také na jinych cukrarskych vyrobcich.
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