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Abstrakt

Diplomova prace s nazvem Vliv surovin a technologie na senzorickou jakost
cokolady se zabyva v teoretické casti popisem komodity, jeji legislativou,
surovinami pro vyrobu c¢okolady, nahradou nékterych zékladnich surovin a také
postupy vyroby. Soucasti teoretické casti je 1 popis vyznamu cokolady pro lidskou
vyzivu a rozbor vad, které se mohou v ¢okoladach vyskytovat.

Praktickd cast si klade za cil zjistit nazory vybrané skupiny spotiebitelil
na vybrané druhy cokolad. Vysledky jsou roz¢lenény na dvé ¢asti. V prvni ¢asti jsem
se zamétila na hromadné hodnoceni (muzi, Zeny spolecn€) a v druhé casti jsem
vysledky hodnotila zvlast’ podle pohlavi (muzi, Zeny zvlast) s cilem zjistit odliSnosti
senzorického hodnoceni této komodity mezi obéma skupinami.

Preferenci hodnotitelit mezi tfemi druhy hotkych c¢okoldad shodné znacky
s riznym mnoZzstvim kakaa jsem provadéla a vyhodnocovala pofadovou zkouskou.
Preferenci mezi dvéma druhy hotkych cokolad s pomerancovou ptichuti, ale riiznych
vyrobct, jsem vyhodnocovala parovou zkouskou. Dale jsem provedla a vyhodnotila
dotaznikové Setfeni, které bylo zamétené na zjisStovani obliby riznych druhti ¢okolad

s riznym sloZzenim.

Klic¢ova slova: cokolada, kakaové boby, senzorickd analyza, potfadova zkouska,

parovéa zkouska



Abstract

The theoretical part of the diploma thesis titled “The Effect of Raw Materials
and Technology on the Sensory Quality of Chocolate” describes the commodity
and the related legislation, the raw materials used for the production of chocolate,
the substitutes for some basic raw materials, and the production procedures.
The theoretical part also describes the significance of chocolate for human nutrition
and analyses the defects that may occur in chocolate.

The objective of the practical part is to ascertain the opinions of a selected group
of consumers on the selected sorts of chocolates. The results are divided into two
parts. In the first part | carried out a collective evaluation (men and women together),
and in the second part | evaluated the results separately for each gender
(men separately from women) in order to find out any differences in the sensory
evaluation of this commodity between the groups.

The evaluators’ preferences between three sorts of dark chocolates of the same
brand with a different cocoa quantity were tested and evaluated by means
of a ranking test. The preferences between two sorts of dark chocolates with orange
flavour produced by two different producers were evaluated by means of a pair test.
| also carried out and evaluated a questionnaire survey aimed at ascertaining the

liking for various sorts of chocolates with different composition.

Key words: chocolate, cocoa beans, sensory analysis, ranking test, pair test
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1 Uvod

Cokolada ma dlouholetou tradici a stala se sou¢asti nejrizngjsich druhd
sladkosti. Je konzumovana lidmi vSech vékovych kategorii ve vSech segmentech
spolecnosti. V davnych dobéch lidé vyuzivali kakaové boby ptfedevSim k placeni.
Poté kdyz Krystof Kolumbus a pozdéji Hernan Cortés dovezli kakaové boby
do Evropy, zacaly se vyuZzivat pfedevSim na vyrobu kakaovych néapoji. Diky své
energetické hodnoté¢ byla podavana aztéckym valeénikiim a béhem I. svétové valky
byla podéavana francouzskym jednotkdm v zakopech. Vell. svétové valce
se vyuzivala jako denni zdroj energie pro vojaky.

Cokolada je vyrabéna z kakaovych soudasti (kakaové drti, kakaové hmoty,
kakaového prasku nebo kakaového tuku), dale z cukrti, mléénych vyrobkd, ptipadné
dalich slozek, pfidatnych latek nebo latek uréenych k aromatizaci. Cokoladu
lze pouzivat nejen v gastronomii, ale také v kosmetice a wellness. Zabal z hoiké
okolady ma pozitivni vliv na pokozku. Cokolada je fazena mezi cenné potraviny,
které dodavaji energii. Je prokazéno, Zze ma pozitivni vliv na zdravi, snizuje stres,
vyvolava pocit $tésti a pohody.

V ramci mé diplomové prace jsem se zaméfila na zjiStovani preferenci
spotiebiteld mezi vybranymi druhy ¢okolad. Pro potfadovou zkousku, z které jsem
zjisStovala oblibu zastoupeni mnozstvi kakaa, jsem zvolila stejnou znacku cokolady
z divodu objektivnéjsiho hodnoceni. Vybrala jsem znacku, jejiz sortiment hoiké
¢okolady je velmi bohaty a umoznil mi tak vytvofit tfi vzorky s riznym mnozstvim
obsahu kakaa — 70%, 85% a 90%. Pro parovou zkousku, ve které jsem zjistovala
oblibu spotiebiteli mezi dvéma riznymi druhy ¢okoléd, jsem zvolila dvé odlisné
znacky s podobnym slozenim a stejnou pfichuti, tedy pomerancovou. Dale jsem
provedla dotaznikové Setfeni zaméfené na konzumaci rGznych druhii cokolad
s riznym slozenim.

Cilem této diplomové prace je zjistit ndzory spotiebiteli na vybrané druhy
¢okolad. Hodnotitelskou skupinu tvofi studenti Zemédélské fakulty JihocCeské

univerzity v Ceskych Budé&jovicich a osoby z laické vefejnosti.
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2 Literarni prehled

2.1 Cokolada

Cokolada je potravina vyrabéna z kakaovych soucasti (kakaové drti, kakaové
hmoty, kakaového prasku nebo kakaového tuku), dale z cukrt, mléénych vyrobki,
pfipadné dalSich slozek, ptidatnych latek nebo latek urcenych k aromatizaci
(KOMPRDA, 1999). Podstatou celé technologie ¢okolady je vyroba cokoladové
hmoty, kakaového maésla a kakaového prasku (KADLEC, 2012). Cokoladova
cukrovina musi obsahovat nejméné 5% kakaovych soucasti v susin¢ (KOMPRDA,
1999). Cokolada je spotiebovavana lidmi vech vékovych kategorii
ve vSech segmentech spolenosti po celém svété (KONAR, 2016).
Dle SEIFERTOVE (2016) doslo béhem roku 2015 ke zvyseni ceny &okolady,
coz bylo zplGsobeno Spatnym pocasim a také rostouci poptavkou v Asii,
kvuli které se zvysila cena kakaa a také surovin pro vyrobu ¢okolady.

V poslednich letech se dostava do poptedi technologie cukrovinek z kakaového
prasku. V tomto piipad€ je hlavni surovinou kakaovy prasek, cukr a nahrady

kakaového mésla (TRILCOVA, 2005).

Tabulka 1: Spotieba kakaovych vyrobki (v kg) ve vybranych letech (CSU)

Vyrobek 2006 2012 2013 2014 2015
Cokolada 1,8 2.7 2.7 2.7 26
Cokolddove 32 4.0 3.9 3.8 3.6
cukrovinky ’ ’ ’ ' ’
el 0,7 0,3 0.4 0.4 0.4
prasek

Zdroj: KOBES, 2016
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Historie

Kakaovnik po staleti divoce rostl v Severni a Jizni Americe. Jeho posilujici
vlastnosti znaly celé generace indidnskych kmenti (NORMANOVA, 1994).
Olmekové jiz 1400 let pi. n. 1. fermentovali duzninu plodd kakaovniku
na alkoholické napoje. Az vroce 1200 n. |. Mayové a Aztékové ochutili kakaové
napoje riznym kofenim (COPIKOVA, 2015). Prvni &okoladovy napoj byl michan
se skoftici a peptem. Byl spiSe cenén pro své povzbuzujici ucinky nez pro jeho chut’,
ktera byla pfili§ hotka (VERNA, 2013). Jako prvni piivezl kakaové boby do Evropy
Krystof Kolumbus v roce 1520, ale Evropany kakaové boby nijak neuchvatily.
Az kdyZ ke konci 16. stoleti ptivezl do Evropy Hernan Cortés boby i S navodem
a nastroji na vyrobu kakaovych napojii, byly boby Evropany ocenény (COPIKOVA,
2015) a vroce 1521 Hernan Cortés zalozil prvni plantaze kakaovniki v Evropé
(KRASMKY, FEITL, 2008).

V davnych dobach lidé vyuzivali kakaové boby k placeni, dle COE, COE (2000)
bylo mozné za 100 kakaovych bobi koupit krocana, za 30 bobu kralika, jednu kritu
pofidili za 100 plnych kakaovych bobii nebo za 120 scvrklych kakaovych bobi
a naptiklad Eerstvé natrhané avokado za 3 kakaové boby. Dle PAPIRNIKA (2016)
bylo mozné za 100 bobu poridit i otroka.

Na zacatku 17. stoleti nevénovalo Holandsko kakau velkou pozornost.
Holand’ané, ale brzy pfisli na to, jakou ma kakao cenu. Amsterdam se poté stal
nejdilezitéjSim pristavem pro dovoz kakaa a toto postaveni si udrzel dodnes
(NORMANOVA, 1994). Béhem 18. stoleti byl v Evropé prudky nartist spotieby
cokolady. V Anglii si ji mohli dovolit pouze bohatsi rodiny, protoze Eokolada
podléhala vysokym danim. Stejn€ jako za dob Aztékd to vedlo k jejimu falSovani.
Stale je mozné, ze v nékterych statech se najde zbozi, které je oznacené z obchodnich
divodu jako ¢okolada, tabulky ale obsahuji pouze 15% kakaa (COADY, 2000).

Déle byla cokolada diky své energetické hodnoté podavana aztéckym
vale¢nikiim. Poté béhem I. svétové valky byla c¢okolada podévana francouzskym
jednotkdm v zakopech. V prubéhu II. svétové valky se stala cokoldda diky
energetické hodnoté denni stravou vojakt (PAPIRNIK, 2016).

Dulezité mezniky
e Vroce 1780 byl sestaven prvni stroj na ¢okoladu ve Spanélském mésté

Barcelona.
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e Vroce 1839 byla FrantiSkem Slabym zaloZena prvni ¢okoladovna v Praze
nazyvana jako Luna.

e Prvni tabulkova ¢okolada byla v roce 1847 vytvofena firmou Fry and Sons
v Anglii.

e Vroce 1866 byla zalozena firma Nestlé.

e Vroce 1901 byla $vycarskou firmou Suchard vyrobena ¢okolada Milka.

e Vroce 1989 Svycarska firma Lindt vytvotila 70% hotkou ¢okoladu.

(KRAMSKY, FEITL, 2008)

Legislativa

Pozadavky na kakaovy prasek, smési kakaa, cokoladu a cokoladové bonbony
jsou uvedeny ve vyhlasce ¢. 76/2003 Sb. Tato vyhlaska se zabyva ¢lenénim ¢okolad
a ¢okoladovych cukrovinek na druhy, skupiny, podskupiny a jsou zde definovany
i minimélni a maximalni hodnoty sloZeni jednotlivych typti Gokolad (VYHLASKA
¢. 76/2003 Sb.).

Legislativa dale rozdéluje ¢okoladu a ¢okoladové vyrobky na: cokolada (hotka
cokolada), mlécna Cokolada, family mlécna cokoldda (mlécnd cokoldda na vateni),
bild ¢okoladda, plnénd Cokoldda, Chocolate a la taza, Chocolate familar a la taza,

gokoladovy bonbon (SOUKUPOVA, 2011).

o Cokolidou (hofkou &okoladou) se rozumi potravina vyrobena z kakaovych
soucasti, pfirodnich sladidel, sladidel nebo jejich kombinaci, pfidatnych latek
nebo latek ur€enych k aromatizaci, popiipadé z dalSich slozek.

e Milécnou ¢okoladou se rozumi potravina z kakaovych soucasti, sladidel,
mléka nebo mléénych vyrobki, ptipadné z dalSich slozek.

e Bilou ¢okolddou se rozumi potravina vyrobend z kakaového masla, mléka
nebo mléénych vyrobkd, sladidel, ptipadné z dalSich slozek.

¢ Plnénou cokoladou se rozumi potravina, jejiz vnéjSi vrstva je slozena
Z cokolady, mlécné Cokolady, family mlécné Cokolady nebo bilé cokolady,
vnitini napli nesmi byt slozena z pekatskych vyrobkd nebo mrazenych krému
(zmrzliny), vn&j$i cokolddovy podil musi cinit nejméné 25% celkové

hmotnosti vyrobku.
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e Chocolate a la taza se rozumi ¢okolada vyrabéna z kakaovych soucasti,

sladidel, mouky nebo pSeni¢ného, ryzového nebo kukufi¢ného Skrobu,

pricemz obsah mouky nebo skrobu je nejvyse 8% celkové hmotnosti.

e Chocolate familiar a la taza se rozumi Cokoldda vyrabéna z kakaovych

soucasti, sladidel, mouky ¢i pSeni¢ného, ryzového nebo kukuticného Skrobu,

pficemz obsah mouky nebo Skrobu je nejvyse 18% celkové hmotnosti.

¢ Family mlé¢nou ¢okoladou se rozumi potravina vyrobend z nizsiho podilu

kakaovych soucasti, sladidel a vyssiho podilu mléka nebo mlé¢nych vyrobka.

e Cokoladovym bonbonem se rozumi potravina o velikosti jednoho sousta,

vyrobena zjednoho druhu cokolady nebo kombinace cokolad ve smési

(Cokolady, mlécné cokolady, family mlécné Cokolady, bilé Cokolady nebo

plnéné Cokolady) a jinych jedlych slozek, celkovy obsah ¢okolady musi byt

nejméné 25% celkové hmotnosti vyrobku (VYHLASKA &. 76/2003 Sb.)

Tabulka 2: Pozadavky na kvalitu ¢okolad (% hmot. vztazenych na susinu)

Obsah

Obsah

Obsah tukuprosté | celkové Obsah Obsah Obsah
Druh kakaového pros . | mlééného | celkového mlécné
. kakaové kakaové e
masla v. v tuku tuku * susiny
susiny susiny
Cokolada
(hotka 18 14 35 - - -
cokolada)
Miécna - 25 25 3,5 25 14
¢okolada
Family
mlééna - 25 20 5 25 20
¢okolada
Bila 20 - - 3,5 - 14
¢okolada
Chocolate 18 14 35 - - -
ala taza
Chocolate
familiar a 18 12 30 - - -
la taza

Zdroj: SOUKUPOVA, 2011

* obsah celkového tuku = soucet obsahu kakaového masla a mlééného tuku
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2. 2 Kakaovnik pravy (Theobroma cacao)

Kakaovnik pravy (Theobroma cacao) je strom destného pralesa, a jak jiz bylo
uvedeno, pochazi z Jizni a Stiedni Ameriky. Nejvice se péstuje Vv oblasti zapadni
Afriky a to pfedeviim na Pobiezi slonoviny (COPIKOVA, 2015). Slovo Theobroma
znamena ,,pokrm boht“, jak uvedl COADY (2000).

Mladé stromy kakaovniku jsou pied pfimym sluneénim zafenim a vétrem
chranény kokosovymi palmami a bananovniky, mezi kterymi rostou. To ma
za nasledek omezeni vzrustu stromt asi na 6 metrti vysky, a tedy i jednodussi sklizen
(COADY, 2000). Bez lidského zasahu by kakaovnik dosahoval vysky az 15 m
(KRAMSKY, FEITL, 2008).

Stromy poprvé plodi po 4 letech a mohou se dozit az 60 let (NORMANOVA,
1994). Botanickou zvlastnosti je rist kvétt ptimo na kmeni. Kakaovnik kvete po cely
rok. Ro¢né se vytvoti 100 000 zlutych nebo cervenych kvéta (PEHLE, 2009). Kvéty
se podle autorai KRAMSKEHO a FEITLA (2008) podobaji orchideji a jsou
bez ving. Podle NORMANOVE (1994) jsou listy tmavozelené, dlouhé
asi 25 — 30 cm. Plod, tedy lusk je velikostné podobny ragbyovému mici. Pii zrani
méni barvu od zelené, pres Zlutou, oranzovou, az po fialovou. Uvniti plodu jsou
fialové kakaové boby. MnoZstvi bobil v jednom lusku se pohybuje od 30 do 40 bobii.
KRAMSKY a FEITL (2008) uvedli, Ze zraly plod ma hmotnost 300 az 500 g. Podle
SOUKUPOVE (2011) se kakaové boby vyuzivaji k vyrobé piedeviim kakaa,
¢okolady, kakaovych néapoji, kosmetickych a farmaceutickych vyrobki. Rostouci

produkce kakaovych bobtl zavisi na spotiebé kakaovych vyrobki.

Kvalita bobii se vyjadiuje ve dvou stupnich:

. stupeni jakosti — obsahuje na pocet maximalné:
- 5% plesnivych bobti, poskozenych hmyzem, nenakli¢enych a plochych bobi
- 5% btidlicove Sedych bobl

II. stupen jakosti — obsahuje na pocet maximalné:
- 5% plesnivych bobti
- 8% biidlicoveé Sedych bobi
- 6% poskozenych hmyzem, naklicenych a plodnych bobti (KADLEC, 2002).
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Obrazek 1: Kvét Kakaovniku pravého

Zdroj: http://botany.cz/cs/theobroma-cacao/

Odrudy

Botanickych odriid kakaovniku existuje 20 (KRAMSKY, FEITL, 2008). Nyni
se péstuji 4 zakladni odridy kakaovniku. Za nejcastéji péstovanou se povazuje
odrtida Forastero (COPIKOVA, 2015).

Forastero (Spanélsky vyraz pro ,cizi) jsou boby s tlustsi slupkou, jsou
mohutnéjsi a dle PAZDERY (2015) jsou nejméné aromatické. Semena jsou spiSe
trpka aZz nakysla. Kryji témét 90% celosvétové produkce kakaovych bobl
(KADLEC, 2012). Vyzaduji dikladné prazeni, aby se zamaskovala jejich nizsi
kvalita. Pravé dukladné prazeni dodava koufovou chut' a vini vétsiné obycejnych
¢okolad (COUDY, 2000).

Boby odridy Criollo (S8panélsky vyraz pro ,,domaci‘) maji tenkou slupku, jsou
mén¢ odolné, jemné aromatické a predstavuji maximaln€ deset procent svétové
produkce. Maji podlouhlé plody stfedni velikosti, které maji do hloubky zbrazdény
povrch a zuzuji se do $picky (COADY, 2000). Semena jsou velmi dobré kvality,
pouzivaji se Kvyrobé nejjemnéjSich a nejkvalitnéjSich druhtt  cokolad
(KADLEC, 2012). Boby odridy Criollo jsou velmi naroéné na péstovani, a jsou
velmi nachylny k nemocem (PAZDERA, 2015).

Zktizenim odrady Criollo a Forastero je vySlechtila odriida Trinitario
(KRASMKY, FEITL, 2008). Tato odrtida se za¢ina péstovat ve vétsi mife v Malajsii
(KADLEC, 2012).
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Péstovani a sklizen

Theobroma cacao se péstuje v tropické oblasti, nejvyse do 600 m nad motem.
Daii se mu pfi teploté¢ mezi 20 — 35 °C, vyzaduje dostatek vlhka a stinu. Idealni
srazky jsou 1500 — 2000 mm roéné (KRAMSKY, FEITL, 2008). V souc¢asné dobé
jsou ve svété Ctyri péstitelské oblasti: Latinskd Amerika, Zapadni Afrika, Asie
a Oceanie (KADLEC, 2012).

Plody kakaovniku dozravaji béhem celého roku. Prvni sklizeni probihd v obdobi
destlh az do obdobi sucha a mensi druha sklizen probiha na zacatku dalSiho obdobi
destu (COADY, 2000). Plody jsou odifezavany nozem a musi se jim vénovat velka
pozornost, aby nedoslo Kk poskozeni. Trhlinky v kiie kakaovniku se mohou stat
mistem nakazy (PAZDERA, 2015). Plody se poté shromazdi na hromad¢ a nasleduje
vylusténi. Vylusténi znamend vyjmuti semen z roziiznutych plodi. Vylusténé boby

se upravi fermentaci a naslednym susenim (KADLEC, 2012).

2. 3 Suroviny pro vyrobu ¢okolady

Jak v Evropské unii, tak v Ceské republice, jsou Gokoladové vyrobky vyrabény
Z kakaové hmoty, kakaového masla, cukru, emulgatoru a mohou byt s piidavkem
susené¢ho mléka (KADLEC, 2012). Kvalitu ¢okolady ovlivnime kvalitou kakaovych
bobu, ale problematickym faktorem je rozhodnuti o mnozstvi cukru (COADY,
2000). Hotka ¢okolada je vyrobena z kakaové hmoty, cukru a kakaového masla. Tato
Gokolada musi obsahovat 35 — 70% kakaové hmoty (BELIVEAU, GINGRAS, 2008).

Kakaova hmota

Vyroba kakaové hmoty zkakaovych bobu je prvnim krokem k vyrobé
kakaového prasku a také kakaového maésla (COPIKOVA, 2015). Kakaova hmota
se ziskdva rozdrcenim prazenych nebo susenych loupanych kakaovych bobl. Musi
byt dokonale ocistény, tzv. zbaveny slupek a klicku. Kakaovd hmota mulze byt
skladovéana a pfepravovéana jak v tekuté, tak tuhé formé (HRABE, 2006). Kakaova
hmota je vlastné 100% hotka cokoldda. Obsahuje cca 53% kakaového masla

(BACIK, 2012).
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Kakaovy prasek

Kakao slouzi jako zéklad pro ¢okolddu. V pfirozené, neslazené formé
ma extrémné hoikou chut' (ZAJIC, 1988). Prvnim krokem pii vyrobé kakaového
prasku a kakaového masla je lisovani kakaové hmoty. Hmota se pfed lisovanim
zahiivéa na 70 — 80 °C, ¢imz se docili odlisovani kakaového masla (KADLEC, 2012).
Kakaova hmota zbavend tukl se nejprve drti a ziskana drt’ se rozemild na jemny
prasek, ktery je chlazenym vzduchem odnésen a vyrobeny kakaovy prasek se ihned
bali (RASPEK, 1963).

Velmi dulezitd je alkalizace kakaové drti nebo kakaové hmoty. Alkalizaci
se zleps$i aroma praskt a dojde tak kjejich vyrobé v Siroké stupnici barevnych
odstinll. Zaroven se zlepsi smacivost a stabilita suspenze kakaového prasku ve vodé
¢i v mléku. Pii alkalizaci se vyuziva uhli¢itanu draselného, sodného a amonného
nebo jejich roztoki (KADLEC, 2012). Alkalizaci se zméni zlutohnéda barva
na ¢ervenohnédou, hnédou az tmavohnédou (COPfKOVA, 2015).

Prvnim druhem kakaového prasku je skupina s obsahem tuku nejméné 20%
a druhd skupina se sniZenym obsahem tuku méné& nez 20%, nejcastéji 10 — 20%.

Druhym druhem jsou smési kakaového prasku s cukrem (KADLEC, 2012).

Kakaové maslo

Kakaové maslo je tuk. Tento tuk je zdravi prospény, a to diky obsahu kyseliny
olejové, ktera ma pozitivni vliv na srdce, a kyseliny stearové, kterou jatra
metabolizuji na kyselinu olejovou (PAZDERA, 2015). Kakaové maslo vznika
soub&zné s vyrobou kakaového prasku zkakaové hmoty. Kakaové maslo
je triacylglycerol, ktery obsahuje kyselinu palmitovou, stearovou, olejovou
nebo linolenovou. Pti vyrobé cokolady mohou byt aplikovany ekvivalenty
kakaového masla. Ekvivalenty mohou byt do Cokolad ptiddny do 5% celkového
slozeni a na obalech cokoladovych vyrobkli jsou oznafeny jako rostlinné tuky.
Ekvivalenty jsou levnéjii nez kakaové maslo (COPIKOVA, 2015).

Kakaové maslo se dodava do ¢okoladoven v tekuté formée, v zahtatych nadrzich
nebo v pevnych blocich, které se pied zpracovanim musi rozehiat (PEHLE, 2009),
a musi se presn¢ nadavkovat do ¢okolady. Pokud je cilem vyrobit jemnou ¢okoladu
musi kakaové maslo byt do vyroby zatazeno. Po pfidani dvojndsobného mnozstvi

kakaového masla je cokoldda jemnéjsi a delikatnéjsi. Nékdy je cenné kakaové maslo
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odebrano a dale prodano. Kakaové maslo se rozpousti pii teploté nizsi, nez je teplota
lidského téla, proto ma vhodné vyuziti v kosmetickém a farmaceutickém pramyslu
(COE, COE, 2000).

Kakaové maslo v ¢okolddé¢ zodpovidd za rozptyleni slozek a za fyzikalni
chovani cokolady. Kakaové maslo je kiehké pii pokojové teploté a rychle taje
pti télesné teploté. Kvili témto vlastnostem dochazi k nahradé¢ kakaového masla
rostlinnymi tuky. VéEtSinou se jedna o smési rtznych rostlinnych tukd (Casto
modifikované¢) a mohou se skladat z palmového a palmojadrového oleje, illipe,
bambucké maslo, sal tuk, kokum maslo (LIPP, 1998).

Ztuzené jedlé oleje mohou obsahovat nikl. Nikl je kov, ktery muize vyvolat
toxické Gcéinky. Podporuje rakovinu a alergie, ale obsah niklu v rostlinnych tucich
&i v cukrafskych vyrobcich nepfedstavuji zdravotni riziko (DOHNALOVA, 2017).

Cokoladova hmota

Cokoladovd hmota vznikd smichdnim kakaové hmoty se sacharosou,
kakaovym madslem, pfipadné¢ s jinymi surovinami, jako je napi. susené mléko
pti vyrobé mlécné ¢okolady. Poté ma cokoladova hmota konzistenci cihlafské hliny.
Dale je cokolddova hmota zjemnovdna na valcovych stolicich, kde dochazi
k chlazeni, a proto je zjemnéna Cokolddova hmota sypka (KADLEC, 2012).
Cokoladova hmota je suspenzi mikroskopicky jemnych ¢astedek tukuprosté susiny

kakaové hmoty a cukru v tekuté fazi (ZAJIC, 1988).

Obrazek 2: Kakaové boby (A), kakaova drt (B), kakaovy prasek (C),

kakaové maslo (D)
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Zdroj:http://data.labuznik.cz/labuznik/images/640x480/29441.jpg (A),
http://velkoobchod.svetplodu.cz/fotky51570/fotos/_vyr_1093Kakaova_hmota.jpg(B),
https://encrypted-tbn0.gstatic.com/images?q=tbn:ANd9GcT8b7U8LO85m
QIA3UQIGIrY15DcUj1Xxk_bAhHKmtYch9AFZ5b6(C),
https://www.vivaco.cz/ew/ew_images/imageof_object?Objectldentifier=pli:95998
a30-08f7-4034-a9f7-9202edf53421 &Filter=48d39bae-2654-47d1-a543-
6ee746a5c591&Imagelndex=1 (D)

Sacharosa (cukr)

Sacharid vyuzivany pii vyrobé cokolady je sacharosa pattici do skupiny
ptirodnich sladidel. Nejéast&ji se pouziva cukr bily popf. cukr extra bily. V Ceské
republice se pouziva pouze fepny cukr, dale se pfi vyrobé cokolady miize vyuzit cukr
titinovy a fepny. V soucasné dobé¢ se pti vyrobé cokolady vyuzivaji cukerné alkoholy
patfici do skupiny ndhradnich sladidel, pfedev§im xylitol, maltiol a laktiol
(COPIKOVA, 1999). Sacharosa je idedlni nosi¢ barviv, aroma a jinych piidatnych
latek (COPIKOVA, 1998).

Sacharosa muze byt nahrazovana pfidatnymi latkami, jako jsou napt. D-glucitol,
D-maltitol, D-laktitol a izomalt v kombinaci s L-aspartamem, piipadné jinymi
ptridatnymi latkami (KADLEC, 2012).

Prisady
Ptisady typu soli, chilli papri¢ek nebo dalSiho kofeni mohou byt zajimavou
kombinaci, ale spiSe se pouZzivaji pro skryti méné kvalitnich bobii Forastero, ¢imz

zamaskuji jejich zemitou chut’ (PAZDERA, 2015).
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Tabulka 3: Obsah surovin ve 3 druzich 100g ¢okolad

Cokolada
Surovina Hoika (g) MIéena (g) Bil4 (g)
Kakaova hmota 6,7 11,8 -
Kakaové maslo 7,3 20,0 35
Sacharosa 45,5 43,1 40
Susené mléko
odtu¢néné ) > 20
Lecitin 0,5 0,5 0,5

Zdroj: COPIKOVA, 2001

2. 4 Nahrada surovin

Zvysujici se poptavka po ¢okoladé zapficinila falSovani cokolady. Ve Francii
vroce 1815 byla ¢okolada falSovana suchym namletym prachem, moukou z ryze
¢1 Cocky a bramborovym Skrobem. Dal§im zplisobem falSovani bylo, Ze kakaové
maslo bylo zcela extrahovano a prodano jinde. Kakaové maslo bylo nahrazeno
levnéjSim olivovym olejem, sladkym mandlovym olejem, vajecnymi Zloutky,
jehné¢im ¢i skopovym lojem. Tento produkt ovSem diive zluknul. Dokonce
se pouzivaly i nadrcené cihly (COE, COE, 2000). Kakaové méslo je az 8x drazsi nez
rostlinné tuky (SZPI, 2015). Snizeny zijem o kakaové maslo, zaptiCinil pokles
péstovani kakaovniku (JAHURUL, 2012).

Kakaové maslo je surovina drahd a dochdzi k ndhradé masla levnymi
rostlinnymi oleji. Na obale ¢okolady musi byt rostlinné oleje napsany. Metody pro
detekci nahrad kakaového masla jsou zaloZzeny na analyze mastnych kyselin,
triacylglyceroll a nékterych minoritnich slozek tukia (COPIKOVA, 2001). Kakaové
maslo je cenéno v kosmetickém primyslu. Je vyznamnym zékladem pro zhotoveni
rtének a riznych krémt (COADY, 2000).

Levnéd konzumni Cokolada je v tstech pteslazena, a to je pravdépodobné

zpusobeno palmovym nebo ofechovym tukem ¢i né€jakou jinou ndhrazkou kakaového
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masla. Déle se v cokoladé nahrazuje piirodni vanilka. Misto vanilky vyrobci
pfidavaji umely etylvanilin, ktery se ziskava z jehli¢nand. Jedind ingredience, kterou
najdeme téméf ve vSech Cokoladach, je s6jovy lecitin. Pasobi jako emulgator,
stabilizator a ptfidava se béhem konSovani. Zlepsuje texturu ¢okolady a zachovava
jeji kvalitu (COADY, 2000).

U falSovani kakaa dochazi ke snizeni tukuprosté susSiny a lze predpokladat
piidavek jinych slozek, nez které se obvykle vyskytuji v autentickém kakau.
Suroviny, které se vyuzivaji, jako nahrazky kakaového prasku jsou: cukr, Skrob,
kakaové nebo jiné slupky ¢i skorapky (napft. skotapky z liskovych jader), karob, sago
atd. Krom¢ snizovani tukuprosté susiny dochazi k nahrazovani kakaového masla.
Hlavni soucasti je tuk a vtuku rozpustné latky. Tuk obsahuje triacylglyceroly
a doprovodné latky (steroly, terpenoidni alkoholy a v tucich rozpustné vitaminy).
Slozeni kakaového masla zavisi na odrtidé, geografickém ptivodu a zptisobu vyroby.
Ma vysoky obsah mononenasycenych acylglyceroli, ty jsou zodpovédné za fyzikalni

a texturni vlastnosti ¢okolady, jako je krystalizace a tani (SOUKUPOVA, 2011).

e Do cokoladdy (hotké cokolddy), mlécné cokolady, family mlécné Cokolady,
bilé¢ cokolddy, Chocolate a la taza, Chocolate familiar a la taza se mohou
pridat jiné rostlinné tuky, jejich podil vSak nesmi byt vyssi nez 5%
ve vyrobku po odecteni celkové hmotnosti vSech pouzitych jinych jedlych
slozek a nesmi byt snizen minimalni obsah kakaového masla nebo celkové
kakaové suSiny.

e Do cokolady (hotké cokolddy), mlécné cokolady, family mlécné Cokolady,
bilé ¢okolady, Chocolate a la taza a Chocolate familiar a la taza mohou byt
pfidany jen takové latky urCené k aromatizaci, které nenapodobuji chut’
¢okolady nebo mlé¢ného tuku.

e Do vSech druhii ¢okolad a cokolddovych bonboni je zakazano ptidavat
zivocisné tuky, které nepochazeji vyhradné¢ z mléka a mouky, granulované
nebo praskové skroby, s vyjimkou Chocolate a la taza a Chocolate familiar

ala taza (VYHLASKA ¢&. 76/2003 Sb.).
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2. 5 Postup vyroby cokolady

Fermentace a suSeni bobi

Proces, ktery mé vliv na technologickou jakost surovin, je fermentace a nasledné
suSeni kakaovych bobu (KADLEC, 2012). Dochazi tak k vyznamnym zménam
v kakaovém bobu, které pak maji vliv na dalsi technologickou jakost suroviny
(KADLEC, 2002). Boby se oteviou nafiznutim ochranné vrstvy, pod niz je vrstva
duzniny. Fermentace probihd tak, Ze se boby naskladdaji i se zbytkem duzniny
do krabic a pfikryji se listy bananovniku. Prave listy bandnovnikli obsahuji bakterie,
Které podpofi proces fermentace a duznina se tak zméni v tekutinu, ktera vytece
dérovanym dnem (PAZDERA, 2015).

Prvni faze fermentace je faze anaerobni, pii niz dochazi k pomnozeni kvasinek,
které zkvaSuji zkvasitelné cukry na etanol a oxid uhli¢ity. Soucasné piisobenim
pektolytickych enzyml dojde k destrukci bunc¢k plodové duzniny, uvolni se zluta
tekutina a fermentacni §tava, coz trva 24 — 48 hodin. Dochazi ke stoupani pH
a nastava aerobni faze. Zacinaji pisobit bakterie mlé¢ného kvaseni, ale teplota stoupa
na 45 °C, takze pievladaji bakterie octového kvaseni. Soucasné dojde také k pfeméné
etanolu na kyselinu octovou a k poklesu pH (KADLEC, 2012). Po odpateni kyseliny
zlstanou fermentované, svétle hnédé kakaové boby. Béhem tohoto procesu vznikaji
pro &okoladu typické znaky (COADY, 2000). Dle COPIKOVE (2015)
se fermentaci semeno zbavi hotkosti a docili se hnédého zbarveni slupky,
¢ervenohnédého zbarveni jadra a bohaté kakaové ving. Dle VAN THI THUY HO
(2015), je fermentace rozhodujici pro rozvoj ¢okoladové chuti. Dle PAZDERY
(2015) se boby musi vysusit na méné nez 8% vlhkosti. Pokud by boby mély vyssi
obsah vlhkosti, mohly by zacit plesnivét. Dilezité je, aby se boby susily pomalu,

jelikoZ jim suSeni horkym vzduchem neprospiva.

Cisténi

Kakaové boby se do cokolddoven dostavaji v jutovych pytlich, které¢ musi byt
po celou dobu uskladnény Vv klimatizovanych skladech (PEHLE, 2009). Kakaové
boby jsou po dovezeni skladovany 1 rok (KRAMSKY, FEITL, 2008). Poté
se v Cisticim zafizeni zbavi pfiméesi a prachovych soucasti. OCisténé boby postoupi

na tfidici pas, z n¢hoz postupuji do predpraziciho zatizeni (KADLEC, 2012).
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Prazeni

Predprazenim kakaovych bobt a dale prazenim dochézi k celé fadé chemickych
a fyzikalnich zmén, spojenych se zménou barvy, chuti a vin¢ bobti. Predprazené
boby se drti na drticim stroji. Drt' je proudem vzduchu zbavena slupek
a klickd (COPIKOVA, 1999). Odslupkovana a odkli¢kovana kakaovéa drt’ se mele
na kakaovou hmotu, kterd se dale zpracovava na ¢okolddovou hmotu nebo se z ni
vyrabi kakaovy prasek a kakaové maslo. Tento postup mlze byt zjednodusen tim,
7ze kakaové boby jsou piimo prazeny, pak drceny a tiidény (KADLEC, 2012).
Postup, doba, teplota a vlhkost prazeni zavisi na typu bobli a na vlastnostech
vysledné Cokolady. Leps$i vlastnosti maji boby po pomalém prazeni, 1épe se tak
kontroluje jejich stav a vlhkost (PAZDERA, 2015). Boby horsi kvality se prazi
pti vysSich teplotach, aby se zamaskovala jejich horsi kvalita. Kazdd varka bobi,
uréena pro tu ¢i onu smés cokolady, se prazi samostatné¢ (COADY, 2000). Nasleduje
zkouska kvality, kdy nasekand jadra musi obsahovat minimalné¢ 50% tuku,
maximalné 3% vlhkosti a 2% cizorodych latek (PEHLE, 2009).

V soucasnosti mnoho vyrobcii ¢okoldd a cokoladovych cukrovinek nevyrabi
vlastni kakaovou hmotu, ale dovazi ji ze specializovanych zavodi. V Ceské

republice se kakaova hmota od roku 2004 nevyrabi (KADLEC, 2012).

Mieti

Rozemletim se z kakaové drti uvolni bunécny obsah, pfedevs§im kakaové maslo.
Béhem mleti se hmota zahtivd a kakaové maslo taje. Velikost ¢astic po mleti
se pohybuje v rozmezi 0 — 100 um, pii¢emz nejpocetnéjsi frakce ma velikost 30 um.
Castecky by nemély mit mensi velikost nez 20 um (COPIKOVA, 1999). Kakaovou
cast ziskdme s riznym procentudlnim obsahem kakaového masla, obvykle 12 — 24%.

Kakaové boby obsahuji okolo 50% kakaového masla (KRAMSKY, FEITL, 2008).

KonSovani

Cokoladovd hmota se zuslechtuje intenzivnim michanim, spojenym
S provzduSnovanim a homogenizaci. Dojde ke zlepSeni aroma a struktury. Zpocatku
se ze sypké hmoty stava hmota tekutda (KADLEC, 2012). KonSovani je jednoduse
vafeni pii hlidané teploté v rozmezi 60 — 75 °C. KonSovani musi probihat za stalého
michani po dobu n¢kolika dnli. KonSovanim se kakaova hmota zjemiuje a dochdzi

K odstranéni zejména kyselosti. Zde dochazi k propojeni vSech ptisad a dojde
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K vytvofeni harmonické chuti. Aby hmota ztuhla, uchovava se po konSovani
pfi teploté 40 °C (PAZDERA, 2015).

Michani probiha v konsi, ktery vroce 1879 vynalezl Svycar Rudolf Lindt
(KRAMSKY, FEITL, 2008). Jméno kon$ dostal podle tvaru pivodniho zafizeni.
Jednalo se o tvar lastury (conche), vniz Zzulové valce zpracovavaly cokoladu,
az m¢la hladkou, sametovou konzistenci. Zde se dosahuje velikosti jednotlivych ¢asti
18 — 20 um (COADY, 2000).

Pti konSovéani se do hmoty pfidava kakaové maslo nebo jeho ekvivalenty.
Ke konci konSovani se pfidaji do smési emulgatory (nejcastéji s6jovy nebo
slune¢nicovy lecitin). Emulgatory pfiznivé ovliviiuji homogenizaci c¢okolady
(COPIKOVA, 2015).

KonSovani se rozdéluje do 3 zakladnich fazi. Prvni faze je suché konSovéni.
To spociva ve zpracovani sypké hmoty. Pii promichavani v konsi se hmota kypii
a promichava, ¢imz dochazi k provzdusnéni. Z hmoty se tak uvoliuje rychleji
vlhkost a tékavé latky. Druha faze, nazyvana tekuté konSovani, nasleduje po suchém
konSovéani automaticky. Hmota v disledku poklesu obsahu vody se stdva tekutou
a navic se v této fazi pfidava k cokolddové hmoté kakaové maslo. Ztekuceni hmoty
pomtze k rozdéleni tuku po povrchu jemnych ¢astic. Pii této fazi dochazi k vyvinu
chutovych vlastnosti. Homogenizace je oznaceni pro rozptyleni tuku po povrchu
pevnych Ccastic. Pfi této fazi se ptidavaji emulgacni UCinky, nejcastéji lecitin
(COPIKOVA, 1999).

U hotkych c¢okolad je konsSovaci teplota 65 — 90 °C, u mléénych cokolad
40 — 60 °C. Cim je kon3ovaci teplota vyssi, tim rychleji se odpaii voda a vytéka
kyselina octovd. Rozdilna je i doba konSovani, nejcastéji se cokolada konSuje
2 hodiny, u hotké cokolady se vSak konsuje dalsi dobu a u mlééné cokolady kratsi
dobu (COPIKOVA, 1999). PEHLE (2009) uvadi, ze v konsovacim stroji se hmota
micha 12 — 24 hodin, n¢kdy i 72 hodin.

Temperance

Posledni fazi vyroby &okolady je temperance. Cokolada se micha a zchlazuje
2 50 °C na 28 °C, a poté se opét zahtiva na 33 °C. V tomto useku vyroby ziskdvame
dokoladu s lesklou, kfupavou strukturu a lahodnou chuti (PEHLE, 2009). Uéelem
je zajistit tvorbu zéarodkl stabilni krystalické formy. Ty jsou zadkladem tvorby

stabilnich krystalti kakaového masla béhem chlazeni. Krystalizace kakaového masla
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je ukoncena béhem nékolika tydnt skladovanim hotového vyrobku (KADLEC,
2012). Pokud se temperovani provede Spatné nebo se provede kratsi dobu,

ma cCokoldda hrubou texturu, je matnd a na povrchu mize byt Sedy povlak

(PAZDERA, 2015).

Skladovani cokoladové hmoty

Pokud c¢okoladova hmota neni ihned zpracovana, je zapotiebi ji spravné
uskladnit. Zpracovatelské zavody vyuzivaji piedev§im skladovaci nadrze
na Cokoladu. Je to vélcovita nadrz s dvojitymi sténami i dnem z oceli. Zasobniky
jsou vybaveny michadly, kterd stiraji i stény nadob. Michanim v nadrzich
se vyrovnava teplota (COPIKOVA, 1999).

Dle SELAMATEHO (2001) béhem skladovani pii teplot¢ 18°C po dobu
8 tydnt nedoslo ke zménam a ani k tukovému vykvétu. Naopak pii teploté 30°C
po dobu 8 tydni doslo k migraci tuku. Cokolady jiz po tydnech vykazovaly tukovy
vykvét.

Formovani

Cokolada se vléva do forem ve tvaru tabulky. Forma s hmotou odchazi pies
vibra¢ni drahu. Vibra¢ni draha zpusobi uvolnéni bublinek vzduchu a posune formu
do chladiciho tunelu (COPIKOVA, 1999). Ztuhly vyrobek se vyklepava z forem
a dopravuje se kbalicim strojim (KADLEC, 2012). Chlazeni je posledni fazi
pfi vyrobé cokolddovych vyrobkl. Na spravném zpusobu chlazeni zéavisi lesk

i odolnost Gokolady viiéi tukovym a cukrovym vykvétim (CEPICKA, 1995).

Baleni a oznaceni

Tabulkové cokolady jsou baleny do hlinikové folie a poté do papirového obalu,
ktery plni estetickou funkci. V téchto obalech jsou c¢okolady skladovany
a expedovany (COPIKOVA, 1999).

U cokolad se v nazvu vyrobku uvadi vzdy druh i skupina, dile nazev slozky,
ktera vyrobek charakterizuje jako zejména mandle, liskové ofisky, susené ovoce

apod. (PESEK, 2000).

26



Skladovani tabulkové ¢okolady

Cokolada je velmi citlivd na vng&jsi vlivy, jako je vlhko, ving, svétlo a také
na vykyvy teplot. Dle MORAVCOVE (2012) &okoladé nevadi vyssi teploty,
ale pfimé slunecni zareni a piedevsim také vlhkost. Asi nejhorSi pro cokoladu
je vlhko. Po rozbaleni tabulky ¢okolady by se méla ¢okolada skladovat v utésnéné
doze. Dalsimi faktory, které negativné ovliviiuji kvalitu ¢okolady, jsou viin€ a pachy,
které do sebe Cokolada vstiebava. Ve vlhku a prachu se daii plisnim, které ¢okoladu
diive ¢i pozd&ji zcela zni¢i. Také svétlo Cokoladu postupné zlikviduje tak,
ze Cokolada zesedne, zkrystalizuje a zméni chut. Z tohoto divodu se ¢okolady bali
do alobalu, ktery zamezi pruniku svétla a vlhka. Alobal zamezi také vykyvam teplot.
Skladovaci teplota pro ¢okoladu je idealni od 6 °C do 18 °C. Pfi rychlych zménach
teploty se méni jeji struktura. Cokolady s obsahem ofigkit a mandli jsou vice

nachylné na teplo, svétlo a vihko, snadnéji tak chytaji plisent (PAPIRNIK, 2016).
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Obrazek 3: Postup vyroby ¢okolady

Zpracovani kakaovych bobu
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Michani ¢okoladovych hmot

Vilcovani ¢okoladovych hmot

KonS$ovani ¢okoladovych hmot

3

Temperance ¢okoladovych hmot

=

Formovani ¢okoladovych vyrobki

Chlazeni a baleni ¢okoladovych vyrobku

Zdroj:http://digilib.k.utb.cz/bitstream/handle/10563/11731/
barto%C5%A1kov%C3%Al 2010 dp.pdf?sequence=1, uprava viastni
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2.6 Vyznam ve vyZivé

Cokolada patii k velmi cennym potravinam, které dodavaji energii, je totiZ
predevsim slozena z bilkovin, sacharidi, mineralti jako jsou fosfor a magnezium
¢i také z fady vitaminu (PEHLE, 2008). Hotké ¢okolady jsou vynikajicim zdrojem
hoi¢iku a Zeleza. Cokoldda s obsahem 90% kakaa je také dobrym zdrojem zinku
a selenu (CINQUANTA, 2016). Cokolada byla pouzivdna k 16¢b& nejrizngjsich
nemoci a v poslednich letech studie prokazaly, ze Cokolada mlze mit pozitivni
ucinek na zdravi (LIPPI, 2013). Dtive lidé vyuzivali ¢okoladu ptedev§im jako 1ék
na anginu, na problémovy krevni ob&h a také proti unavé (BELIVEAU, GINGRAS,
2008). Cokolada mé také protizanétlivé a kardiovaskularni Gi¢inky (VERNA, 2013).

Dle COPIKOVE (2015) kakaova suSina obsahuje flavanoidy a teobromin.
Dle KRAMSKEHO a FEITLA (2008) mé hoika ¢okolada pozitivni vliv na srdce
a ob&hovy systém praveé diky vysokému obsahu flavanoidil a antioxidacnich latek,
které zlepSuji funkci cév a zvySuji tak schopnost roztahovani cév. Kazdodenni
konzumace hotké &okolady ma vliv na snizovani vysokého tlaku (KRAMSKY,
FEITL, 2008). Dalsim pozitivnim vlivem flavonolt v hotké cokoladé je,
ze zpomaluji déleni rakovinovych bunék a mohou tak znemoznit vznik nadort.
Dostatecny pfisun flavonola chrani 1 pfed demenci. Podle novych studii, konzumace
hotké cokolddy muze wvyhladit vrasky a piasobit jako botox. Piimy diikaz,
ze by cokolada ptisobila, jako afrodiziakum dosud neni, ale uvoliiuje v téle endorfin
a to je vlastné pocit §tésti (PAPIRNIK, 2016).

Cokol4da, ale i mnoho jinych potravin obsahuji chemické latky, které maji vliv
na prokrveni mozku. Cokoldda obsahuje latku fenyletylamin, ktera je podobna
amfetaminu. To vysvétluje, pro¢ je cokolada navykova. Fenyletylamin narusuje
normalni pritok krve mozkem a Cokoldda patii mezi nejhorSi spoustéce migrény
(BARNARD, 2014). V ¢okoladé¢ se nachazi mnoho uziteénych latek, musi
se samoziejme jednat o kvalitni ¢okoladu, hotkou cokoladu s minimalnim obsahem
kakaa 70%. Tyto latky pfispivaji k dlouhovékosti a vyuzivaji se pii lécbé fady
nemoci — obezita, srdedni choroba, cukrovka, rakovina. Cokolada obsahuje
nenasycené tuky, které uspokojuji hlad, a cokolada zazene chut’ na sladké. Tim dojde
k omezeni piijmu dal3ich kalorii (PAPIRNIK, 2016). Cokolada ma vliv na snizovani
stresu a vyvolava pocit §tésti a pohody. Po konzumaci ¢okolddy se uvolni v téle

serotonin, na néz mozek reaguje dobrou naladou. Cokoladda uvoliiuje také dalsi latky
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a hormony, napiiklad anandamid (pocity uvolnéni, ale i vnimani bolesti), dopamin,
a jiz zminény fenylethylamin (droga zamilovanych). Pfiznivé plsobi i na sexudlni
pozitky a je vyznamnym antidepresivem. Tyto slozky maji pouze kvalitni ¢okolady
(PESKOVA, 2014). V poslednich letech, kakao a hotka &okolada s vysokym
obsahem kakaa ziskaly pozornost diky obsahu polyfenold (JAVELOT, 2009).
Rostlinné polyfenoly jsou slouceniny s redukénimi uc€inky. Jejich piijem byl
odhadnut na 1g. Hlavnimi zdroji polyfenolti jsou napi. vino, kdva, ¢aj, ovocné dzusy,
Sokolada a ovoce (SLANINA, TABORSKA, 2004). Ve srovnani smléénou
¢okoladou, hotka cokolada obsahuje vice polyfenoli. Piidavkem suSené¢ho ovoce
(brusinky, rozinky) dojde ke zvyseni polyfenolii (KOMES, 2013).

Funkéni potraviny jsou potraviny, které obsahuji u¢inné latky a maji pozitivni
vliv na zdravi. Funkéni potraviny byly vyvinuty s cilem zajistit dobry zdravotni stav
a také snizuji riziko onemocnéni. Mezi tyto potraviny patii i dokolada. Cokolada byla
konzumovana jako cukrovinka a afrodisiakum. Byla také pouzivana v 1éCitelstvi
mnoho let pted tim, nez véda prokazala zdravotni prospéch (ROGOVSKA, 2015).

Cokolada obsahuje hoi¢ik, ktery ma vliv na zvladnuti Gizkosti a také ma vliv
na uvolnéni svalii. Pii nedostatku hoiéiku dochazi ke svalovym kie¢im (PRIBIK,
2015). Cokolada ma ale i negativni Vliv, je toxicka predeviim pro psy, kocky,
ale i pro vSechna zvifata. Jsou prokazany i zdravotni komplikace pfi vét§im mnozstvi
okolady u starsich lidé se srde¢nimi vadami. Cokoldda obsahuje kofein a teobromin.
Pro zvifata je nejvice nebezpecny teobromin, protoze se u zvifat z organizmu
vylucuje velmi pomalu. Smrtelna davka teobrominu pro zdravého psa je asi 300
mg/kg vahy, pro zdravou kocku asi 200 mg/kg vahy, pro potkana asi 800 — 1000
mg/kg. V hoiké cokoladé je asi 500 — 1000 mg teobrominu na 100 gramovou
tabulku, u mlé&né je to asi 200 mg na 100 gramovou tabulku (VOSLAROVA, 2014).

Tabulka 4: Obsah polyfenolt v ¢okoladé

Druh ¢okolady Polyfenoly (mg)
Hoika ¢okolada 300
MIlé¢na ¢okolada 100

Zdroj: BELIVEAU, GINGRAS, 2008
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Cokolada se vyuziva i v kosmetice a wellness. Zabal z hotké ¢okolady ma
pozitivni vliv na pokozku (KRAMSKY, FEITL, 2008). Diky vysokému obsahu Zivin
patii Cokolada na jidelni¢ek astronautd, vojaku, sportovci. Vyzivna hodnota zalezi
na kvalité¢ ¢okolady (PEHLE, 2009). Pokud se ¢okoladové vyrobky konzumuji
Vv rozumné mife, nemaji negativni vliv na téhotné, seniory a ani na kazeni zubu
(COPIKOVA, 2015). V zasadé plati, Ze ¢im vy3si je obsah kakaa, tim je ¢okolada
zdravéjsi, pfedevsim proto, Ze obsahuje i mén¢ cukru (PEHLE, 2009).

Dle MURSU (2004) ptsobi tmava ¢okolada na zvySovani HDL (lipoproteiny
s vysokou hustotou) cholesterolu v krvi. A bila ¢okolada ma vliv na snizovani HDL
cholesterolu. Tmavé i bilé ¢okolady maji vliv na snizeni LDL (lipoproteiny s nizkou

hustotou) cholesterolu v krvi.

2.7 Vady ¢okolad

Vystup tuku je b&Znym problémem u cokolad a cokoladovych vyrobki.
Tato migrace zpiisobi vizudlni vady, jako naptiklad cukrovy nebo tukovy vykvét.
Produkt se tak stava nepfijatelny pro spotiebitele (GHOSH, 2002). Termin vykvét
znamena Sedobily povlak, ktery se mize vyskytovat na povrchu ¢okolad. Pfipomina

bélavy povlak vyskytujicich se na mékkém ovoci, napt. Svestce (COADY, 2000).

Vykvét cukerny

Ktéto vadé na Cokolad€ dochazi pii poklesu teploty vzduchu na povrchu
cokoladového vyrobku. Na povrchu se za¢nou tvofit kapky vody a vlivem vlhkosti
se oddéli cukr (COPIKOVA, 2015). Voda se pozd&ji odpaii a cukr zistane
na povrchu. Na ¢okoladé diky tomuto jevu vzniknou nerovnomérné skvrny (PEHLE,
2009). Cukernému vykvétu se predchazi dodrzenim vSech zasad spravného
skladovani &okolady (COPIKOVA, 1999). Cukrovy povlak se vytvoii pfi styku
cokolady s vlhkem, nejcastéji k tomu dochazi v lednicce. Krystaly cukru se dostavaji
k povrchu, rozpoustéji se ve vodni pafe a pozdéji opét rekrystalizuji. Tento proces
naruduje strukturu ¢okolady. Cokolada je $eda, hrub4, a piestoZe se da jist, rozhodné

nebude lahtdkou pro opravdové znalce (COADY, 2000).
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Vykvét tukovy

Vykvét tukovy se na cokolddach vyskytuje cCastéji nezli vykvét cukerny.
Ke wvzniku tohoto jevu nedochdzi pouze na povrchu cokoladového vyrobku,
ale i na povrchu kakaového masla (COPIKOVA, 1999). Na povrchu &okolady
se vytvori tenkd vrstvicka usazenych krystalki tuku, a tim se na povrchu tvofi
nerovnomeérny bily povlak (PEHLE, 2009). Pti¢inou této vady jsou Spatn¢ provedené
temperance ¢okolady, kolisani teplot béhem doby skladovani nebo slozita tukova,
alkoholicka napln (COPIKOVA, 2015). Jeden z vykvétu je zptsoben maslem.
Je to ditkkaz o tom, Ze ¢okolada byla v n¢které fazi velmi tepla. Krystalky kakaového
masla se posouvaji k povrchu a pfi ochlazeni dojde k rekrystalizaci. Tato vada vsak
nema vliv na chut’ a lIze ji snadno vyfesit opétovnym zahiatim (COADY, 2000).
Tukovému vykvétu mizeme piedejit dvéma kroky. Prvnim krokem je krok fyzikalni,
coz znamena dokonale provedena temperance Cokolady s minimalnim kolisanim
tuk, pfedev§im minoritni frakce S vy$§imi triacylglyceroly, pfiznivé ovliviluji tukovy
vykvét. Tukova ndpli by méla byt jednotnd a udrzet si kompaktni strukturu,
kterd zamezi migraci tuku. Dilezité je tedy spravné namleti surovin a chlazeni
tukové naplné tak aby vzniklo co nejvice krystalizaénich zarodkt (COPIKOVA,
1999). Vykvét tukovy je stalym problémem v odvétvi vyroby ¢okolady. Touto vadou
se zkracuje zivotnost cokolady (NORBERG, 2006).

Obrazek 4: Vykvét tukovy na ¢okoladé

Zdroj: http://web2.mendelu.cz/af 291 projekty2/vseo/files/35/5572.jpg

32



I ¢okoldda podléha plesnivéni, které je zpisobeno skladovanim ve vlhku.
Muze dochazet i ke zluknuti, ale ne kakaového masla, jelikoz se jedna o tuk
trvanlivy. Zluknuti mohou zptsobit ofisky, arasidy, mléko atd. Mezi $kudce
na cokolad¢ se tadi housenka zavijece (mola) skladistniho, ale i paprikového,
jez pozird substrat. Skidci se do ¢okolady dostavaji ve vyrobé nebo v prodejné,

ale 1 pti del§im skladovani (SZPIL, 2011).

2. 8 Senzoricka analyza

Senzorickou analyzou se rozumi, zkouSeni organoleptickych vlastnosti vyrobku
smyslovymi organy (VYHLASKA ¢&. 38/2001). Senzoricka analyza je zplisob
hodnoceni potravin, pfi némz se vyuzivaji lidské smysly a to tak, aby se dosdhlo
objektivnich, spolehlivych a presnych vysledkt. Pfi senzorické analyze se vyuzivaji
vSechny smysly — chutové, cCichové, zrakové, sluchové a hmatové ¢i smysly
pro chlad, teplo a bolest (POKORNY, 1997). Senzoricka analyza zahrnuje také
hodnoceni chuti, vzhledu, viné i textury (KINCLOVA, 2004). U senzorického
posuzovani by mély byt eliminovany rusivé vlivy, ¢imz se zlepsi pfesnost stanoveni.
Dle mezinarodnich norem je definovano vybaveni mistnosti, zplUsob ptipravy
a predkladani vzorkii (POKORNY, 1997). Mistnost pro hodnoceni by méla byt
oddélena od mistnosti pfipravy vzorkll. Mistnost musi byt ¢istd, prostornd, vétratelna
a bez pachl. Stény by mély byt jasné, svétlé. Intenzivni barvy, obrazy, napisy totiz
pusobi rusiveé. Osvétleni by mélo byt rovnomérné. Teplota v hodnotici mistnosti by
se méla pohybovat mezi 18 — 23 °C, zaroven by nemél byt béhem hodnoceni
V mistnosti privan ¢i oteviené okno. Optimalni je vyuzivat v mistnosti klimatizaci.
Absolutni ticho také ptsobi rusive, optimum se uvadi mezi hodnotami 30 — 40 dB.
Pro hodnoceni je potieba Kklid, musi se tedy vylouéit vlivy, které by rozptylovaly
nebo ovliviiovaly objektivnost vysledk (JEZEK, 2014).

Poradova zkouska
Cilem potfadové zkousky je uspotfddani série zkouSenych vzorkli do pofadi.
Tato metoda umoznuje hodnotit rozdily mezi nékolika vzorky na zéklad¢ intenzit

jednoho deskriptoru, nékolika deskriptori nebo celkového dojmu. Pouziva
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se ke zjisténi, toho, zda existuji rozdily, ale nemize urcit jejich stupen, ktery existuje
mezi vzorky (CSN ISO 8587 (560033). Poradova zkouska je vhodna, jestlize
je tikolem zjistit, zda existuji rozdily mezi vice nez 2 vzorky (JAROSOVA, 2001).
Hodnotitel obdrzi v ndhodném potadi skupinu vzorkid a jeho ukolem je sefadit
vzorky podle uréitého ukazatele (JEZEK, 2014). Hodnotitel posuzuje vzorky zleva
doprava a k vzorkaim se mtize kdykoli vracet (INGR, 1997). Dle JAROSOVE (2001)
se muze hodnotit znovu a sefazeni nasledn¢ upravit. Metody potfadové zkouSky
slouzi k orientacnimu roztfidéni skupiny vzorki, k vybéru vzorkl znatelné se lisicich
od ostatnich nebo ke sledovani vlivu né&jakého faktoru na organoleptické vlastnosti

a senzorickou jakost vyrobku (KINCLOVA, 2004).

Parova zkouska

Jedna se o nejstar$i a nejjednodussi rozdilovou zkousku. Dle JAROSOVE
(2001) je tato parova zkouSka vhodna pro hodnotitele s malymi zkuSenostmi,
pti zaSkolovéani nebo u konzumentskych zkouSek. Hodnotitel dostane dva vzorky,
vzorek A a vzorek B v nahodilém potadi. Vzorky hodnotitel ochutna a rozhodne,
zda zjistil rozdil nebo ne (POKORNY, 1997). Vyhodou péarové zkousky je,
ze hodnotitel nemusi byt zvlasté proskoleny a nevyhodou je, ze vysledky jsou spise
ndhodnym rozhodnutim. Pro statistické zhodnoceni se doporucuje 40 — 60 posudkd.
Vysledky se nasledné zpracuji, ¢imz se zjisti mnozstvi produkti (N) a pocet
shodnych odpovédi (n). Zaroven se urci, zda mezi vzorky existuje vyznamny rozdil
(INGR, 1997).

Jsou znamy dvé formy parové zkousky, tedy parova rozdilova zkouska,
kdy hodnotitel urcuje, zda mezi vzorky je nebo neni rozdil (odpovéd ANO, NE)
a parova preferencni zkouska, kdy hodnotitel urcuje, ktery ze dvou vzorkt je lepsi,
tzv. ktery preferuje (JEZEK, 2014). Ve skute¢nosti parova porovnavaci zkouska
je vybérovy test mezi dvéma moznostmi. Metoda je pouzitelnd pokud existuje rozdil
v jedné nebo nckolika vlastnostech, coZz znamena, Ze s jeji pomoci lze urcit,
zda existuji vnimatelné rozdily tykajici se dané vlastnosti a specifikovat smér
rozdilu, ale zaroveii nevypovida o velikosti téchto rozdila (CSN EN 1SO 5495
(560032).
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Senzorické posuzovani

Pfi ochutnavani cokolady je vhodné si maly kousek nechat pomalu rozpoustet
na jazyku. Pfi rychlém spolknuti u hoiké c¢okolady pfijdeme o pravou chut
kakaového bobu a citime jen hotkou chut (BENESOVA, 2011). Pokud se ochutnava
vice riznych tabulek cokolddy, doporucuje se mezi jednotlivymi vzorky napit
se trochu vody nebo osvézit patro kouskem jablka. Kava a cokolada se k sob¢ hodi,
ale ne pfi degustaci, protoze otupuje patro stejné jako jiné vyrazné chuté, napf. chilli,
peprmint apod. Kvalitni ¢okoldda by se méla po drZeni v ruce zacit rozpoustét.

Pokud se tak ned¢je, obsahuje mnoho rostlinnych tukt (COADY, 2000).
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3 Cil prace

Cilem mé diplomové prace bylo zpracovat literarni piehled o cokolade a jeji
legislativeé, o surovinach pro vyrobu cokolady, o jejich ndhradach, o postupu vyroby
¢okolady, vyznamu cokolady pro lidskou vyzivu a dale o vadach, které se mohou
vyskytovat v ¢okoladach.

V praktické Casti bylo cilem zhodnotit vybrané druhy ¢okolad a stanovit jejich
senzorickou jakost a preference spotiebiteld. Z hodnoceni jsem zjistovala preferenci
mnozstvi obsahu kakaa (70, 85, 90%) v ¢okoladé znacky Lindt a preferenci mezi
dvéma riznymi vzorky pomerancovych ¢okolad. Oblibu hodnotitelt jsem zjistovala
dvéma metodami. Prvni metodou byla potfadové zkouska, kde se hodnotitelé museli
rozhodnout, ktera ze tfi vzorkli Cokolad je pro né nejpiijatelnéjsi a zaroven
nejchutnéjsi, dale primérmd a nejméné chutnd. Druhou metodou byla parova
zkouska, kde hodnotitelé museli udélat vybér ze dvou vzorkl cokolad. Jednalo
se o cokolddu Lindt s pomerancovou ptichuti a o cokolddu Coéte d'Or
s pomerancovou prichuti.

Dalsim cilem bylo provedeni dotaznikového Setfeni se zaméfenim na konzumaci
riznych druht ¢okolad s riznym sloZenim.

Ziskana data byla statisticky vyhodnocena a prikaznost rozdill mezi
testovanymi vzorky byla vyhodnocena pomoci Friedmanova testu a pomoci

tabulkového softwaru Microsoft Office Excel.
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4 Material a metodika

Hodnoceni zaloZzené na zjiStovani preferenci spotiebiteli bylo realizovano
v obdobi listopad az prosinec roku 2016. Vzorky byly piedkladany celkem
72 hodnotitellim, z toho bylo 50 studenti Zemédélské fakulty JihocCeské univerzity
v Ceskych Bud&jovicich a 22 osob z laické vefejnosti.

Pfedmétem sledovani bylo zjistit nazory hodnotitelti na pét riznych vzorkl
c¢okoladd, v tabulkdach ¢. 4 a 5 jsou uvedeny jejich zakladni charakteristiky.
Pro zjisténi obliby mnozstvi obsahu kakaa byla pouzita poradova zkouska u tfech
cokolad znacky Lindt s obsahem kakaa 70%, 85% a 90%. Pro zjisténi preference
byla pouzita parova zkouska u dvou druhti ¢okoldd s pfichuti pomerance. Jednalo

se o zna¢ku Lindt a Cote d'Or.

Piiprava vzorki

Jednotlivé vzorky cokolady byly pro lepsi piehlednost predkladany na bilych
keramickych talifcich. Na jeden talitek jsem pro hodnoceni pofadovou zkouskou
piipravila tii vzorky ¢okolady Lindt s obsahem kakaa 70%, 85% a 90%. Na druhy
talifek jsem pro hodnoceni parovou zkouskou pripravila dva vzorky, a to Lindt

s ptichuti pomerance a Cote d'Or s ptichuti pomerance.

Obrazek 5: Vzorky na talifich

Zdroj: viastni fotografie
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Tabulka 5: Znaceni jednotlivych vzorkd ¢okolad

Druhy cokolady Cislo vzorku
70% Lindt 429
85% Lindt 561
90% Lindt 629
Lindt s pomerancovou ptichuti 361
Cote d'Or 481

Zdroj: vlastni zdroj

Trojmistna cisla byla ndhodné vybrana a pfifazena k jednotlivym vzorkiim

zZ toho duvodu, aby neovliviiovala nazor hodnotitele.

Tabulka 6: Slozeni tiech ¢okolad znacky Lindt s obsahem kakaa 70%, 85%, 90%

Cislo vzorku Lindt s obsahem Lindt s obsahem Lindt s obsahem
kakaa 70% kakaa 85% kakaa 90%o
Kakaova suSina 70 % 85 % 90 %
Kakaova hmota v v v
Cukr v Titinovy v
Kakaové maslo v v v
Kakaovy prasek X Se snizenym Se snizenym
akaovy prase obhsahem tuku obsahem tuku
Aroma Bourboun vanilka Vanilka lusk .
Bourboun vanilka
Stopy Skorapkovych plodii, mléka, séji, sezamovych semen

a pSenice
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Tabulka 7: Slozeni ¢okolad s pomeranc¢ovou ptichuti znacky Lindt a Cote d'Or

Druh Lindt pomerancova Cote d'Or pomerancova
Kakaova suSina 48% 54%
Cukr v v
Kakaova hmota v 4
Pomerancové kousky 7% 4,3%
Kousky mandli 7% X
Kakaové maslo v v
Se snizenym obsahem
Kakaovy prasek X
kakaa
Miléény tuk v v
Emulgator Séjovy lecitin Soéjovy lecitin
SuSené plnotucné mléko X v
Aromata v v
Stopy Liskové ofechy, mléko Ofechy
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5 Vysledky a diskuze

Hodnoceni vysledkl jsem strategicky rozdé€lila na dvé ¢asti. V prvni ¢asti jsem
se zaméfila na hromadné hodnoceni (muzi, Zeny spoleén¢) a v druhé ¢asti jsem
vysledky hodnotila zvlast’ podle pohlavi (muzi, Zeny zvlast) s cilem zjistit odliSnosti
senzorického hodnoceni této komodity mezi obéma skupinami.

Pii vyhodnocovani vzorkt ¢okolad jsem se zaméfila na hodnoceni pofadové
zkousky, z které jsem zjistila preferenci mnoZstvi obsahu kakaa. Déale na hodnoceni
parové zkousky a zjisténi preference obliby mezi dvéma riiznymi vzorky ¢okolad
s pomerancovou prichuti. Poté jsem se zaméfila na hodnoceni otazek z dotazniku,
ve kterém jsem preferovala otazky uzaviené. Pouze v piipadé¢ v€ku jsem zvolila
otevienou otazku. Hodnotitelé museli v rdmci jednotlivych uzavienych otazek zvolit

pouze jednu odpovéd’, kterou upiednostiuji.

QGraf ¢. 1: Pohlavi

39%

M Zeny

M muzi

61%

Zdroj: vlastni vyzkum
Celkového hodnoceni ¢okolad se zucastnilo 72 hodnotitell. Jak je z grafu €. 1

ziejmé, hodnoceni se zucastnilo vice Zen, nez muzl. Z celkového poctu hodnotiteli

bylo 44 zen (61%) a 28 muzi (39%).
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Graf ¢. 2: Vék hodnotitelt
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Zdroj: vlastni vyzkum

Hodnoceni se zacastnili studenti Zeméd¢elské fakulty Jihoceské univerzity a lidé
z laické vefejnosti. Jejich vek se pohyboval v rozmezi 20-26 let. V dotazniku jsem
pro zjisténi odpovédi na vek zvolila otevieny typ otazky.

Z grafu €. 2 vyplyva, ze 5 hodnotiteli (7%) bylo ve véku 20 let, 19 hodnotitelt
(26%) bylo ve veéku 21 let, 19 hodnotitelt (26%) bylo ve véku 22 let, 12 hodnotitelti
(17%) bylo ve v&ku 23 let, 9 hodnotitelt (13%) bylo ve véku 24 let, 4 hodnotitelé
(6%) byli ve véku 25 let a 4 hodnotitelé (6%) byli ve véku 26 let.

Hodnoceni muzi Zeny dohromady

Vyhodnoceni poradové preferenéni zkousky

Pro vyhodnoceni dat ziskanych v potfadové preferencni zkousSce byl pouzit
Friedmantv test (Friedmanova ANOVA), ktery nepfedpokldda normélni rozdéleni
dat (POKORNY, 1997). Vysledky byly vyhodnocovany na hlading
pravdépodobnosti p = 99%. Data byla uspotadana do tabulky, ve které sloupce
odpovidaly jednotlivym vzorkim a fadky jednotlivym hodnotitelim. V jednotlivych
sloupcich byl poté vytvoren soucet potadi jednotlivych vzorkd. Nasledné jsem

pouzila vzorce:
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=- X (R12+ R2%+.....Rp2)-3xjx(p+1
xpxrn) < p2)-3xjx(p+1)

J = pocet hodnotitelii
p = pocet vzorkii

R1 — Rp = soucty poradi jednotlivych vzorku

Vypoctend hodnota F se porovna s tabulkovou hodnotou, ktera pro p = 99% a 3

vzorky je 9,21.

- 12
T 71x3x (3+1)

x (1122%138%+ 176%) — 3 x 71 x (3+1)

F =23,896

Zjisténa hodnota 23, 896 je vyssi nez vypoctend hrani¢ni hodnota (x2 =9,21),

to znamena, Ze v souboru prikazné rozdily existuji.

Poradova zkouska

P#i hodnoceni potadovou zkouskou jsem zjistila oblibu ¢okolady podle mnozstvi
obsahu kakaa. Hodnoceni se =zucastnilo 71 hodnotiteli. Tohoto hodnoceni
se nezucastnil jeden hodnotitel, a to z divodu celiakie. VSechny tfi druhy ¢okolady
Lindt s obsahem kakaa 70%, 85%, 90 % mohou totiz obsahovat stopy lepku.

Z grafu ¢. 3 vyplyva, ze 41 (58%) hodnotiteli jako nejoblibenéjsi zvolilo
¢okoladu s obsahem kakaa 70%, 19 (27%) hodnotitelti zvolilo ¢okoladu s obsahem
kakaa 85% a 11 (15%) hodnotiteld zvolilo cokoladu s obsahem kakaa 90%.
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Graf ¢. 3 Hodnoceni prvniho potradi — nejoblibenéj$i mnozstvi obsahu kakaa
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Zdroj: vlastni vyzkum
Za priumérnou ¢okoladu zvolilo 21 (30%) hodnotiteli cokoladu s obsahem kakaa
70%, 33 (46%) hodnotiteli ¢okoladu s obsahem kakaa 85% a 17 (24%) hodnotiteltl

s obsahem kakaa 90%.

Graf ¢. 4 Hodnoceni druhého poradi — primérna obliba mnozstvi obsahu kakaa
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Mmnozstvi obsahu kakaa

Zdroj: vlastni vyzkum
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Za nejméné oblibenou zvolilo 9 (13%) hodnotiteld ¢okoladu s obsahem kakaa
70%, 19 (27%) hodnotitelt s obsahem kakaa 85% a 43 (60%) hodnotitelti s obsahem
kakaa 90%.

Graf ¢. 5 Hodnoceni tfetiho pofadi — nejméné oblibené mnozstvi obsahu kakaa
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Zdroj: viastni vyzkum

Z grafu ¢. 6 vyplyva, Ze muzi a zeny dohromady zvolili jako nejoblibengjsi
cokoladu s obsahem kakaa 70%, jako pramérnou ¢okoladu s obsahem kakaa 85%
a jako nejméné oblibenou ¢okoladu s obsahem kakaa 90%.

V zéasad¢ plati, ze ¢im vys$i je obsah kakaa, tim je cokolada zdravéjsi, predevsim
proto, Ze obsahuje 1 méné cukru (PEHLE, 2009).

Zvolené ¢okolady znacky Lindt pro senzorické hodnoceni obsahovaly 70%, 85%
a 90% kakaové suSiny. Za kvalitni hofkou ¢okoladu se povazuje ¢okolada s obsahem
nad 50% kakaa. Odbornici povazuji za optimalni c¢okoladu s obsahem kakaa 70%.
Vysledky senzorického hodnoceni byli u muzii a Zen velmi vyrovnané. Z hodnoceni
je zteymé, ze muzi 1 Zeny preferuji spise Cokolady s niz§im obsahem kakaa.

Diivodem tohoto zjiSténi milze byt kratkodoba tradice cokoldd s vysokym
podilem obsahu kakaa na nasem trhu a také jejich vyssi cena. Preference se také
meéni s vékem a zkuSenostmi s riiznymi druhy cokolady. Je obecné znamo, Ze ¢im je
vysSi obsah kakaa, tim je Cokoldda kvalitngj$i. Vysoky obsah kakaa vSak miize

ptsobit pfili§ hoice, a to nemusi vS§em spotiebitelim chutnat.
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Graf ¢. 6: Hodnoceni tii druhti ¢okolad znacky Lindt podle mnozstvi obsahu kakaa,

potfadovou zkouskou — muzi, Zeny dohromady
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Zdroj:viastni vyzkum

Parova zkouska

P#i hodnoceni preference ¢okolad s ptichuti pomerance znacky Lindt a Cote d'Or
zvolilo z celkového poctu 72 hodnotitelt, 37 (51%) hodnotitelt ¢okoladu Cote d'Or
pomeranéovou a 35 (49%) hodnotitelit zvolilo ¢okoladu Lindt pomerancovou.
Z grafu ¢. 7 je zfejma vyrovnanost téchto dvou zvolenych vzorkii. To potvrzuje
i jejich podobné slozeni surovin, viz tabulka ¢. 5. I pfes podobné slozeni jsem
predpokladala, Ze hodnotitelé budou preferovat cokoladu Lindt s pfichuti pomerance
pro jeji vyssi podil pomerancové kury. Podil pomerancovych kouskl je totiz

u Cokolady Lindt vyssi o 2,7% nez u ¢okolady Céte d'Or.
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Graf ¢. 7: Hodnoceni dvou druhd ¢okolad (Lindt a Cote d'Or) s pomerancovou

ptichuti, parovou zkouskou — muzi, Zeny dohromady
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Zdroj: vlastni vyzkum

Hodnoceni dotaznikovych otazek

Z grafu ¢. 8 je ziejmé, Ze hodnotitelé Cokoladu vybiraji spiSe podle jinych
kritérii, nez podle pfitomnosti rostlinného oleje. Z celkového poctu 72 hodnotiteld
37 (51%) hodnotitelti zvolilo odpovéd ,,Ne“, to znamena, ze Cokoladu nevybiraji
podle pfitomnosti rostlinného oleje. Dalsich 28 (39%) hodnotiteld zvolilo odpoved
»ANo®“, coz znamend, ze si tito hodnotitelé ¢okoladu podle ptitomnosti rostlinného
oleje vybiraji a daji tak spiSe piednost Cokoladam kvalitngj§im, tedy tém,
které obsahuji kakaové maslo. Pouze 7 (10%) hodnotiteli v dotazniku odpovédélo,
ze nevi, ze ¢okolada mize dany rostlinny olej obsahovat.

JAKL (2015) uvadi, ze pravé cokolddy obsahuji kakaové maslo a mlécné
c¢okolady mlécny tuk. V nékterych cokolddach, krémovych a plnénych cokoladach
se, ale uplatituje palmovy olej. Rozsifil se v poslednim desetileti v celém spektru
potravin, protoze je levny.

Nekteti spotiebitelé maji ndzor, Ze rostlinné tuky cokoladdu zhorsuji, podle jinych
rostlinné tuky kvalitu Cokolady neovliviiuji. V ¢okoladach mize byt az 5%
kakaového masla nahrazeno rostlinnymi tuky, jejich pfidavek vSak musi byt uveden

na obale (VECERKOVA, 2004).
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Otazka ¢. 1: ,,Sledujete v cokolade pritomnost rostlinného oleje?

Graf ¢. 8
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39% M Nevim, Ze ho ¢okolada
muze obsahovat

Zdroj: vlastni vyzkum

Z grafu ¢. 9 vyplyva, ze odpovédi na otdzku ,,Vybirdate cokoladu podle obsahu
kakaa? byli velmi vyrovnané, 39 (54%) hodnotitelti vybira ¢okoladu podle obsahu
kakaa a zbyvajicich 33 (46%) hodnotiteli ¢okoladu podle obsahu kakaa nevybira.
Z téchto odpovédi je zfejmé, Ze vice jak polovina dotazovanych dava prednost
Sokoladam kvalitngjsim, tedy tém S vy$§im obsahem kakaa. Dle SVOBODOVE
(2014) kvalitni hoika ¢okolada obsahuje 70 — 90% kakaové susiny. Z mého vyzkumu
je ziejmé, ze hodnotitelé davaji prednost cokoladdm spiSe s nizsim obsahem kakaa

(70%), coz jsem zjistila v ramci poradové zkousky.

Otazka ¢. 2: ,, Vybirate cokoladu podle obsahu kakaa?
Graf¢. 9
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Zdroj: vlastni vyzkum
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Jako nejoblibengjsi byla mezi hodnotiteli zvolena ¢okolada mlécna, a to az u 33
(46%) hodnotitelt. DalSich 25 (35%) hodnotitelti zvolilo za nejoblibenéjsi hotkou
¢okoladu, 10 (14%) hodnotiteltt zvolilo bilou ¢okoladu a nejméné oblibena byla
zvolena ¢okolada s prichuti, kterou zvolili pouze 4 (5%) hodnotitelé¢ z celkového
poctu 72 hodnotiteld.

Osloveni hodnotitelé tedy zvolili na prvnim misté ¢okoladu mlé¢nou, na druhém
misté ¢okoladu horkou, na tfetim misté ¢okoladu bilou a na ¢tvrtém misté ¢okoladu
s ptichuti. Dle ONBUSINESS (2013), maji spotiebitelé maly zajem o bilé cokolady.
To potvrzuje i mé hodnoceni, kde pouze 10 hodnotiteli ze 72 zvolilo bilou ¢okoladu
jako oblibenou. Ztotoznila jsem se s vysledky KOZDONE (2016), ktery uvedl,
bild. Z vysledkti FIALOVE (2012) vychézi, Ze nejoblibejn&jsi ¢okolada je mlécna,
poté cokolada s prisadami a za méné oblibené jsou povazovany Cokolady bilé
a hotké. POSPECHOVA (2005), uvedla, e stale &astdji lidé davaji prednost hoiké
¢okolade¢ pted mlécnou coZ je SPojeno s novym zivotnim stylem, ktery uptednostiiuje
kvalitni potraviny. JOB (2012) uvedl, ze Cechiim chutna nejvice mlééna Gokolada

s ofigky.

Otazka ¢. 3: ,,Jaky druh cokoldady mate nejradeji? “
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Zdroj: viastni vyzkum
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Z grafu ¢. 11 je patrné, ze vétSina hodnotitelll preferuje spiSe cokoladu bez
naplné. Tuto odpovéd’ uvedlo celkem 58 (81%) hodnotitelti a 14 (19%) hodnotiteld
by se spiSe pii vyberu rozhodlo pro cokoladu s naplni.

Podobné vysledky uvedla 1 IVANOVA (2015), kterd ve svém vyzkumu také

zjistila, ze hodnotitelé preferuji cokoladu bez naplné.

Otazka ¢. 4. ,, Davate prednost cokolade, s naplni nebo bez naplne? *

Graf¢. 11
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Zdroj: viastni vyzkum

Z grafu €. 12 je ziejmé, ze 42 (58%) hodnotiteld vybira ¢okoladu podle slozeni,
tedy podle kvality jednotlivych slozek. Cokoladu podle ceny vybird 16 (23%)
hodnotiteld. Z tohoto poctu je 12 (17%) hodnotiteld ovlivnéno nizkou cenou
cokolady a 4 (6%) hodnotitelé voli pti vybéru dané cokolady vyssi cenu. DalSich 14
(19%) hodnotitelt je pti nakupu cokolady ovlivnéno vzhledem obalu.

Dle FIALOVE (2012), se chuti pfi vybéru &okolady fidi zhruba polovina
spotiebitell, tfetina znaCkou a zbytek spotiebitelti si vybird ¢okoladu podle ceny.
Kvalita ¢okolady se odrazi i na cené, tzv. nizka cena je odrazem, ze se Setiilo na tkor
kvality. Chutovymi parametry ¢okolad se spise zabyvaji Zeny nez muzi.

JOB (2012) uvedl, Ze Ameri¢ané si cokoladu vybiraji spiSe podle ceny,
kdezto pro Cechy je podstatngjsi chut'.
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Otazka ¢. 5: ,, Pri vybéru cokolady davate prednost? *
Graf ¢. 12
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Zdroj: vlastni vyzkum

Hodnoceni rozdéleno podle pohlavi (Zeny x muZzi)

Poradova zkouska

Béhem hodnoceni obliby mnozstvi obsahu kakaa potadovou zkouskou jsem
mezi hodnocenim muzi a Zen ocekavala rozdily. Touto zkouskou jsem vsak zjistila,
Ze muzi i zeny hodnotili téméf stejné.

Z celkového poctu 43 Zen (jedna Zena nehodnotila) zvolilo 22 (51%) zen
jako nejoblibenéjsi cokoladu s obsahem kakaa 70%, 14 (33%) zen =zvolilo
s obsahem kakaa 90%. Za prumérnou ¢okoladu zvolilo 16 (37%) Zen cokoladu
s obsahem kakaa 70%, 18 (42%) Zen zvolilo ¢okoladu s obsahem kakaa 85% a 9
(21%) zen zvolilo ¢okoladu s obsahem kakaa 90%. Za nejméné oblibenou ¢okoladu
zvolilo 5 (12%) zen ¢okoladu s obsahem kakaa 70%, 11 (25%) zen zvolilo ¢okoladu
s obsahem kakaa 85% a 27 (63%) zen zvolilo ¢okoladu s obsahem kakaa 90%.

Z grafu ¢. 13 vyplyva, ze zeny jako nejoblibenéjsi zvolily cokoladu s obsahem
kakaa 70%, jako primérnou zvolily ¢okoladu s obsahem kakaa 85% a jako nejméné

oblibenou zvolily ¢okoladu s obsahem kakaa 90%.
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Graf ¢. 13: Hodnoceni tfi druhti cokolad znacky Lindt podle mnozstvi obsahu kakaa

potadovou zkouskou — Zeny
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Zdroj: vlastni vyzkum

Z celkového poctu 28 muza zvolilo 19 (68%) muzi jako nejlepsi Cokoladu
s obsahem kakaa 70%, 5 (18%) muzu zvolilo ¢okoladu s obsahem kakaa 85%
a 4 (14%) muzi zvolili ¢okoladu s obsahem kakaa 90%. Jako primérnou ¢okoladu
zvolilo 5 (18%) muzi ¢okoladu s obsahem kakaa 70%, 15 (54%) muzi ¢okoladu
s obsahem kakaa 85%, 8 (28%) muzt ¢okoladu s obsahem kakaa 90%. Jako nejméné
oblibenou ¢okoladu zvolili 4 (14%) muzi ¢okoladu s obsahem kakaa 70%, 8 (29%)
muzi ¢okoladu s obsahem kakaa 85%, a 16 (57%) muzl zvolili ¢okoladu s obsahem
kakaa 90%.
s obsahem kakaa 70%, jako pramérnou ¢okoladu zvolili ¢okoladu s obsahem kakaa

85% a jako nejméné oblibenou zvolili ¢okoladu s obsahem kakaa 90%.
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Graf ¢. 14: Hodnoceni tfi druhti cokolad znacky Lindt podle mnozstvi obsahu kakaa

potadovou zkouskou — muzi
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Zdroj: vlastni vyzkum

wewvr

kakaa 70%. Za primérnou ¢okoladu povazuji muZi i zeny ¢okoladu s obsahem kakaa

85% a za nejméné oblibenou ¢okoladu povazuji ¢okoladu s obsahem kakaa 90%.

Parova zkouska

Béhem parové zkousky, jak vyplyva z grafu ¢. 15, Zeny hodnotily ¢okoladu
Lindt s pfichuti pomeranée a Cote d'Or s pfichuti pomerance vyrovnané. Ze 44
hodnoticich Zen zvolilo 21 (48%) Zen Lindt s pfichuti pomerance a 23 (52%) Zen
Cote d'Or s prichuti pomerance. Muzi méli zcela vyrovnané hodnoceni, 14 (50%)
muzd zvolilo Lindt s ptichuti pomerance a dalsich 14 (50%) muza zvolilo Céte d'Or

S pfichuti pomerance.
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Graf ¢. 15: Hodnoceni dvou druhd ¢okolad (Lindt a Cote d'Or) s pomerancovou

pfichuti, parovou zkouskou — Zeny vs. muzi

53% 1 52%
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Lindt pomerancova Cote d'Or pomerancova

Zdroj: vlastni hodnoceni

Hodnoceni dotaznikovych otizek

Podle ziskanych tdaji z hodnoceni, 17 (39%) zen a 11 (39%) muza sleduje
pritomnost rostlinného oleje pii vybéru cokolad. 22 (50%) zen a 15 (54%) muzi
pfi nakupu ¢okolady ptitomnost obsahu rostlinného oleje nesleduje. Pouze 5 (11%)

zen a 2 (7%) muzi zvolili odpovéd’ ,,nevim, Ze ho cokolada miize obsahovat*.

Otazka ¢. 1: ,,Sledujete v cokoladé pritomnost rostlinného oleje? “

Graf ¢. 16

60% - 0
50% 54%

50% -

39% 39%

40% -
30% -
20% - M Zeny
H muzi
10% -
0% -
ANo Ne Nevim, Ze ho
¢okolada muize
obsahovat

Zdroj: vlastni vyzkum
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Odpoveédi na otazku ,, Vybirdte cokoladu podle obsahu kakaa? *“ byly opét velmi
vyrovnané. Z celkového poctu 44 zen, 23 (52%) zen si vybira ¢okoladu podle obsahu
kakaa a zbyvajicich 21 (48%) zen pfi vybéru obsah kakaa nesleduje. Z 28 muza
se 16 (57%) muzu pii vybéru ¢okolady zamétuje na obsah kakaa a dalSich 12 (43%)

muzi si vybird ¢okoladu podle jinych kritérii, nez podle obsahu kakaa.

Otazka ¢. 2: ,, Vybirate cokoladu podle obsahu kakaa?
Graf €. 17
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Pii zjiStovani obliby druhu cokolady jsem zjistila, Ze mezi nejoblibené;jsi
mlécnou. Z celkového poctu 44 zen ji zvolilo 22 (50%) zen. Z celkového poctu 28
muzt, 11 (39%) muzi zvolilo ¢okoladu hotkou a dalsich 11 (39%) muzi zvolilo
¢okoladu mlécnou. Pro bilou ¢okoladu se rozhodlo 5 (11%) zen a 5 (18%) muzi.
Z vyzkumu plyne, Ze ¢okolada s ptichuti napt. jahodovou ¢i pomerancovou se netési
prilis velké popularité. Z celkového poctu 72 hodnotitel se pro ¢okoladu s ptichuti

rozhodli pouze 4 hodnotitelé, konkrétné tti (7%) Zeny a jeden (4%) muz.
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Otazka ¢. 3: ,,Jaky druh cokolady mate nejradeji?

Graf ¢. 18
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Zdroj: vlastni vyzkum

Cokoladu bez naplné zvolilo z celkového poétu 28 hodnoticich muzi 22 (79%)
muzil a z celkového poctu 44 hodnoticich zen 36 (82%) Zen. Pro ¢okoladu s naplni
se rozhodlo pouze 8 (18%) Zen a 6 (21%) muzi. Z grafu ¢. 19 je ziejmé, ze muzi

i zeny spiSe preferuji cokoladu bez naplné.

Otazka ¢. 4: ,, Davdte prednost cokolade? “

Graf ¢. 19
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Pti zjistovani preference vybéru ¢okolady jsem zjistila, Ze zeny i muzi vybiraji
¢okolady podle slozeni (kvality). Tuto odpovéd zvolilo 28 (64%) zen ze 44
a 14 (50%) muza z 28. Vybér podle ceny zvolilo 16 hodnotiteld. Odpovéd’ ,,nizka
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cena“ zvolilo 6 (13%) Zen a 6 (21%) muzt, odpoveéd ,,vyssi cena™ zvolili 2 (5%)
zeny a 2 (7%) muzi. 8 (18%) zZen a 6 (21%) muzl je pti vybéru cokolady ovlivnéno
vzhledem obalu.

Ptedpokléadala jsem, Ze Zeny pii vybéru ¢okolady budou impulzivnéjsi a budou
vybirat spiSe podle vzhledu ¢okolady. U muzi jsem ptedpokladala, Ze jejich vybér
bude ovlivnén spiSe cenou. Ani jedna z hypotéz se mi nepotvrdila. Zeny i muzi
vybiraji spide podle kvality. Z vyzkumu JOB (2012) vyplyva, ze Cesky nejéastdji
sdhnou po vybran¢j$im zbozi napf. znacky Lindt ¢i Ferrero Rocher a jen mald cast
zen si vybere cokoladu podle ceny. Muzi jsou na cenu citlivéjsi nez Zeny.

Z jednotlivych vyzkumi vyplyva, ze se podle ceny fidi kazdy sedmy muz.

Otazka ¢. 5: ,, Pri vybéru cokolady davate prednost?
Graf ¢. 20
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6 Zavér

Cilem diplomové prace bylo zpracovat literarni piehled ptedev§im o tom,
Co je to ¢okolada, o legislativé c¢okolady, o surovinach pro vyrobu ¢okolady, o jejich
nahradach, o postupu vyroby, vyznamu ¢okolady pro lidskou vyzivu a déle o vadach,
které se mohou u ¢okolad vyskytovat. V praktické ¢asti bylo cilem prace zhodnotit
vybrané druhy ¢okolad a stanovit jejich senzorickou jakost a preferenci spotiebiteld.
Preferenci mnozstvi obsahu kakaa (70%, 85%, 90%) v ¢okoladach jsem zjist'ovala
u znacky Lindt a preferenci mezi dvéma riznymi vzorky jsem zjistovala
u pomeran¢ovych ¢okolad znacky Lindt a Cote d'Or. Dale jsem provedla dotaznikové
Setfeni zaméfené na konzumaci riiznych druhti ¢okolad. Senzorického hodnoceni
cokolad se zucastnilo celkem 72 hodnotitelt, z tohoto poctu se jednalo o 50 studentl
Zemédélské fakulty JU v Ceskych Budgjovicich a 22 osob z laické vefejnosti.
Z celkového poctu hodnotiteld bylo 44 Zen a 28 muzt. Vek hodnotitelti se pohyboval
mezi 20 — 26 lety. Jednalo se tedy spiSe o mladsi generaci.

Potadova zkouSka méla odhalit oblibu mnozstvi obsahu kakaa u spotiebiteli.
Hodnotitelé si mohli vybrat mezi tfemi druhy ¢okolad Lindt a to s obsahem kakaa
70%, 85% a 90%. Z této zkousky jsem zjistila, ze muzi i zeny davaji prednost
1 Zeny Cokoladu s obsahem kakaa 70%, jako primérnou ¢okoladu zvolili ¢okoladu
s obsahem kakaa 85% a jako nejméné oblibenou cokoladu zvolili cokoladu
s obsahem kakaa 90%. Bé&hem parové zkousky si méli hodnotitelé vybrat mezi
¢okoladami Lindt pomeranc¢ovou a Cote d'Or pomeranc¢ovou. Vysledky byly u muzi
i zen velmi vyrovnané. Ztéto zkousky tedy neni ziejmé, ktera Cokolada je
u spotiebiteltl oblibenéjsi.

Z prvni dotaznikové otazky ,,Sledujete v cokoldde pritomnost rostlinného oleje?*
jsem zjistila, ze Si hodnotitelé ¢okoladu vétSinou podle obsahu rostlinného oleje
nevybiraji. Z druhé otazky ,,Vybirate cokoladu podle obsahu kakaa?*, jsem zjistila,
ze vice nez polovina hodnotitelti si vybira ¢okoladu podle mnozstvi obsahu kakaa.
Z tteti otazky ,Jaky druh cokolady mate nejradéji?* je patrné, ze hodnotitelé déavaji
prednost mlécné a hoiké Cokolade. Bila cokolada a ¢okolada s ptichuti jiz patii mezi
méné oblibené. Ze Ctvrté otazky ,,Ddavate prednost cokolade s naplni nebo bez

naplne?* vyplyva, ze hodnotitelé davaji prednost cokoladé bez naplné. Z paté otazky
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»PFi vybéru cokolady davate prednost? je ziejmé, ze polovina hodnotitelt
si vybira ¢okoladu podle slozeni, tedy podle kvality. Ctvrtina hodnotiteld si vybira
¢okoladu podle ceny a druha ¢tvrtina si ¢okoladu vybira podle vzhledu. Vysledky
na podobny druh otazek se mohou lisit v zavislosti na po¢tu a typu dotazovanych

lidi.
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Priloha ¢. 1: protokol

Pohlavi muz — Zena
Vék
Zdravotni stav = ...

Datum

1. Poradova zkousSka

Ochutnejte postupné piedlozené vzorky, sefad’te je podle klesajici jakosti (od

nejlepsi po nejhorsi). Ochutnavani se miize opakovat libovolné Casto.

2
7

Poradi islo vzorku Poznamka
1. Nejlepsi
2.
3. Nejhorsi

2. Parova zkouska
U predlozené dvojice vzorkii rozhodnéte, ktery vzorek ¢okolady je pro Vas chutnéjsi.

Vzorek ¢. ........




Priloha €. 2: Dotaznik

Sledujete v ¢okoladé pritomnost rostlinného oleje?

N
N
[

Ano
Ne

Nevim, Ze ho ¢okolada mize obsahovat

Vybirate ¢okoladu podle obsahu kakaa?

[
[

AnNo
Ne

Jaky druh ¢okolady mate nejradéji?

0

[
[
[

Horka
MIlécéna
Bila

S pfichuti (napft. jahodova, pomerancova apod.)

Davate prednost cokoladé?

[]
[]

S naplni

Bez naplné

Pii vybéru cokolady davate pirednost?

]

[
[
[

SlozZeni cokolady (kvalita)
Nizka cena
Vyssi cena

Vzhled obalu



