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ABSTRAKT

Diplomová práce se zabývá popisem okolády a okoládových výrobk , jejich složením,

výrobou a fyzikáln -chemickými a organoleptickými vlastnostmi. V praktické ásti jsou

vyhodnoceny analytické vlastnosti (obsah vody, obsah tuku, jemnost, viskozita, hranice to-

ku) a senzorické charakteristiky (lesk, tukový výkv t, chu , pachy, textura) deseti druh

okoládových hmot, t í druh  náplní a sedmi druh okoládových výrobk . Také je zpraco-

vána dotazníková akce o oblíbenosti okoládových výrobk  (150 respondent ).

Klí ová slova: okoláda, výroba, analytické hodnocení, senzorické charakteristiky, dotazní-

ková akce

ABSTRACT

The thesis deals with the characterization of chocolate and chocolate products, their chemi-

cal composition, production and physical-chemical and sensory properties. In the practical

part, there are evaluated analytical properties (water content, fat content, fineness, viscosity,

yield value) and sensory characteristics (shine, fat bloom, taste, off-flavour, texture) of ten

chocolate masses, three fillings and seven chocolate products. The results of questionnaire

about chocolate products preferences (150 respondents) are also given.

Keywords: chocolate, production, analytical evaluation, sensory characteristics, question-

naire
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ÚVOD

okoládou se podle p edpis , které jsou harmonizovány v rámci celé EU, rozumí potravina

vyrobená z kakaových sou ástí, p írodních sladidel, náhradních sladidel nebo jejich kombi-

nací, mlé ných složek, p ídatných látek nebo látek ur ených k aromatizaci, pop ípad  z dal-

ších složek (nap . o íšky, mandle, kokos, sušené ovoce).

okoláda se vyrábí z plod  kakaovníku, který pochází z Jižní Ameriky, odkud se jeho p s-

tování postupn  rozší ilo i do Afriky a Asie. Základními surovinami pro výrobu okolády

jsou kakaová hmota, cukr, kakaové máslo, sušené mléko a emulgátory. Výroba okolády

spo ívá ve zpracování kakaových bob , smíchání jednotlivých surovin podle druhu okolá-

dy, dvojité válcování získané hmoty na p edválci a p tiválci a konšování, bez kterého by

okoláda nezískala požadované organoleptické vlastnosti. P i vlastním formování okoládo-

vých výrobk  je nezbytná temperace okoládové hmoty pro charakteristický lesk a lom vý-

robku.

okolád  se p isuzuje mnoho pozitivních ú ink  na zdraví. Bylo zjišt no, že 30g okolády

denn  p ispívá k prevenci kardiovaskulárních onemocn ní a redukci tvorby krevních sraže-

nin. Dále se uvádí, že okoláda zvyšuje obsah serotoninu a endorfin  v mozku a tím p ispívá

k psychické pohod  organismu. Zárove  je okoláda významným zdrojem energie, ehož

využívali už vojáci b hem 2. sv tové války, kte í m li okoládu jako sou ást denního p íd -

lu potravy.

Existuje mnoho druh okolády, které jsou více i mén  oblíbené. V poslední dob  nabývá

na oblib  extra ho ká okoláda s min. 70 % kakaa, které se p isuzují p íznivé ú inky p ede-

vším kv li obsahu antioxidant . okoláda však už neslouží pouze jako pochutina, má i

kosmetické využití, nap . jako okoládový zábal, vhodný na zvlh ení a vyživení pokožky.

Diplomová práce je rozd lena na ást teoretickou, která se zabývá složením, výrobou a

vlastnostmi okolády a okoládových výrobk  a na ást praktickou, ve které jsou vyhodno-

ceny analytické vlastnosti (obsah vody, obsah tuku, jemnost, reologické vlastnosti - viskozi-

ta, hranice toku) a senzorické charakteristiky (lesk, tukový výkv t, zm na chuti, absorpce

pach  z obalu, textura) okoládových hmot, náplní a okoládových výrobk  s ohledem na
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dobu a teplotu skladování. Zárove  je zde vyhodnocen dotazník oblíbenosti a preferencí

jednotlivých druh okolád a okoládových výrobk .
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I. TEORETICKÁ ÁST
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1 OKOLÁDA

Ho kou okoládou se podle p edpis , které jsou harmonizovány v rámci celé EU, rozumí

potravina vyrobená z kakaových sou ástí, p írodních sladidel, náhradních sladidel nebo je-

jich kombinací, p ídatných látek nebo látek ur ených k aromatizaci, pop ípad  z dalších

složek. Za kakaové sou ásti se považuje kakaová dr , kakaová hmota, kakaový prášek,

kakaové máslo, kakaové výlisky, kakaový tuk. Do mlé né okolády se navíc p idává mléko.

Bílá okoláda neobsahuje kakaovou sušinu, je vyrobená z kakaového másla, mléka nebo

mlé ných výrobk , sladidel, pop ípad  z dalších složek [1,2].

V eské republice je zvykem okoládou nazývat okoládovou hmotu a výrobky typu oko-

ládové tabulky. Do okolád se nep idávají náhrady kakaového másla. K výrob okoládo-

vých cukrovinek má ených a formovaných (dezerty a ty inky) se používají okoládové po-

levy. okoládové polevy se vyráb jí bu  z kakaové hmoty, kakaového másla a jeho náhrad,

nebo z kakaového prášku a náhrad kakaového másla [1, 2].

okoláda je velmi populární pochutina a je dostupná v mnoha typech. R zné formy a chut

okolády se vyráb jí obm ováním množství a druh  p ísad. okoláda a okoládové cukro-

vinky jsou potraviny, které se vyzna ují vysokou energetickou hodnotou. Neslazená oko-

láda má obsah kakaového másla více než 50 % a celkový obsah tuku v okolád  je více než

25 %. Obsah sacharózy v okolád  dosahuje až 55 %. Ho ká okoláda obsahuje 18 % ka-

kaového másla, 14 % tukuprosté kakaové sušiny a 35 % celkové kakaové sušiny. Mlé ná

okoláda obsahuje 2,5 % tukuprosté kakaové sušiny, 25 % celkové kakaové sušiny, 3,5 %

mlé ného tuku, 25 % celkového tuku a 14 % mlé né sušiny. Bílá okoláda obsahuje 20 %

kakaového másla, 3,5 % mlé ného tuku a 14 % mlé né sušiny [1,3,4].

Spot eba okolád a okoládových výrobk  v eské republice vzrostla v letech 2000 až

2007 tém  o tvrtinu. Vyplývá to z údaj eského statistického ú adu. P esto z stávají

eši s ro ní konzumací 5,2 kilogramu na obyvatele v rámci Evropské unie pr rnými

konzumenty, daleko za Švýcary, Brity i N mci. V poslední dob  získává na oblíbenosti

ho ká okoláda s vysokým obsahem kakaových sou ástí, nejoblíben jší však stále z stávají

zné druhy mlé ných okolád, p edevším s p ídavkem o ech  a mandlí. Zárove  se rozší il

sortiment ingrediencí p idávaných do okolády. Krom  tradi ních o íšk i mandlí se dnes

používají i rozinky, pomeran , máta, karamelizované kakaové boby, švestky nebo višn  [4].
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1.1 Druhy okolády

okoláda se podle pom ru základních surovin použitých p i výrob  d lí na ho kou, mlé -

nou, bílou, dia okoládu, okoládu s ingrediencemi a pln nou. K dalším druh m pat í oko-

láda porézní a organická.

1.1.1 Ho ká okoláda

Ho ká neboli pravá okoláda obsahuje kakaové máslo, kakaovou hmotu a cukr. Obsah ka-

kaové sušiny by m l být nejmén  35 %. okoládu lze považovat za kvalitní, obsahuje-li

alespo  50 % kakaových p ísad [4].

1.1.2 Mlé ná okoláda

Mlé ná okoláda obsahuje kakaovou hmotu, kakaové máslo, cukr a d ležitou sou ástí je

sušené mléko. Mlé ná okoláda musí obsahovat nejmén  25 % kakaové sušiny. Kvalitní

mlé ná okoláda obsahuje minimáln  30 % kakaových a 14 – 25 % mlé ných sou ástí. Ev-

ropská unie vyžaduje zastoupení nejmén  35 % pevných složek kakaa. Mlé ná okoláda je

v Evrop  definována jako okoláda, kde p evažuje mlé ná chu , ale je požadována také

mírná kakaová chu  [4,5].

1.1.3 Bílá okoláda

První bílá okoláda byla vyrobena roku 1930 z cukru, mléka a kakaového másla. Bílá oko-

láda obsahuje kakaové máslo bez pevných kakaových p ísad, kondenzované nebo sušené

mléko a cukr. Obsah kakaového másla musí být minimáln  20 % [4,6].

1.1.4 Dia okoláda

Dia okoláda obsahuje místo sacharosy fruktosu anebo náhradní sladidla, nap íklad aspar-

tam, sorbitol nebo maltitol. Um lá sladidla pom rn  výrazn  ovliv ují chu okolády a ve

tšin  p ípad  mají p i zvýšené konzumaci projímavé ú inky [4,7].

1.1.5 okoláda s ingrediencemi

Jde o okoládu, která krom okolády obsahuje také kousky ingrediencí, které dohromady s

okoládou utvá í její specifickou chu . okoláda m že obsahovat sušené ovoce, rozinky,
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želé, o íšky atd. První okoláda s o íšky byla vyrobena ve Švýcarsku firmou Amadéé Kohler

z Lausanne [4,7].

1.1.6 Pln ná okoláda

okoláda se m že plnit r znými nápln mi, nap íklad likérovými, ovocnými, mlé nými, o íš-

kovými atd. Pr kopníkem pln ných tabulek s r znými nápln mi je rakouská firma Zotter, v

jejím sortimentu lze najít kolem sedmdesáti druh  pln ných okolád, které se pr žn  m ní

[4].

1.1.7 Porézní okoláda

Porézní okoláda m že být ho ká, mlé ná nebo bílá okoláda s bublinkami vzduchu. První

bublinkové okolády se objevily v polovin  30. let 20. století, kdy anglická firma Rowntree

vyrobila první okoládu Aero [7].

1.1.8 Organická okoláda

okoláda vyrobená ze surovin organického biozem lství. Jejich prodej se výrazn  rozší il

v posledních dvaceti letech. Pouze necelé procento (kolem 30 tisíc tun ro ) sv tové ka-

kaové úrody pochází z produkce organického zem lství [4,7].

Biopotraviny jsou vyrobené z bioprodukt  (nap . kakaových bob ), tj. produkt  kontrolo-

vaného organického ekologického zem lství, což je zp sob bez používání um lých hno-

jiv, chemických p ípravk , post ik  a jiných syntetických ochranných látek. Výroba biopo-

travin je vymezena zákonem . 242/2000 Sb., o ekologickém zem lství [8].

1.2 Historie okolády

Botanici se domnívají, že první kakaovníky rostly divoce ve stínu deš ových prales  povodí

Amazonky a Orinoka p ibližn  p ed 4000 lety. První kakaové plantáže založili Mayové

v nížin  jižního Yucatanu kolem roku 600 n.l. První okoláda byla vyráb na domorodými

americkými obyvateli dávno p ed p íchodem Evropan . Ale nebyla to klasická okoláda,

byly to kakaové placky nebo kakaové nápoje. [9,10].

Pro Aztéky byla kakaová jádra, stejn  jako i nápoj, který z nich p ipravovali, neoby ejn

drahocennou potravou. Kakaový nápoj byl považován za nápoj boh  a u mnohých aztéc-
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kých kmen  bylo popíjení nápoje spojeno i s náboženskými ob ady. Kakaová jádra sloužila i

jako platidlo. P i p íprav  nápoje se postupovalo následujícím zp sobem (obr.1): kakaová

jádra, vysušená na slunci, byla pražena v hlin ných nádobách. Po odstran ní slupky byla

jádra drcena a zjem ována na konkávním kamenu. Vzniklá hmota se smíchávala s r zným

ko ením (vanilkou, pep em), s medem jako sladidlem a s kuku nou kaší. Hmota se nako-

nec smíchala s vodou a va ila tak dlouho, dokud se na povrchu neodd lila ur itá ást tuku.

Tuková vrstva se nejprve sesbírala a pozd ji op t p idávala. Potom se nápoj neustálým p e-

léváním z nádoby do nádoby a šleháním šlehadly p em nil v tuhou p nu medovité konzis-

tence, která se v ústech pozvolna rozplývala [1,6,9].

Obr. 1 .  Aztékové p i p íprav  kakaového nápoje

Když Evropané objevili Ameriku, p stovali kakaové boby také Aztékové v Mexiku a Inko-

vé v Peru. Kakaové boby p ivezl do Evropy poprvé Fernando Cortéz, který roku 1519 p i-

stál u mexických b eh  a zmocnil se íše Azték . V paláci císa e Montezumy byly nalezeny

velké zásoby kakaových jader, z niž byl p ipravován nápoj „chocolatl“, který byl popíjen s

velkou ob adností. Montezeuma vypil pr rn  50 sklenic tohoto nápoje denn  [9,11].

vodní zp sob zpracování kakaových bob  byl velmi primitivní. Kakao se roztíralo na

kamenných deskách ru ním vále kem. Zdokonalení postupovalo zvolna a teprve v 19. stole-

tí, po p ekonání p edsudk  proti kakau a okolád , rozši ovaných hlavn  církevními ím-

sko-katolickými kruhy, které prohlašovaly požívání okolády za ne est, byly zakládány v tší
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výrobní dílny s mechanickým pohonem. Obliba kakaových nápoj  se postupn  rozší ila i v

Evrop , nejd íve ve Špan lsku a Portugalsku a poté i v dalších zemích Evropy [6,11,12].

První okoládové nápoje se objevily roku 1657 v Londýn , v roce 1727 se za aly ochucovat

mlékem. Postupn  se za ala vyráb t i tuhá okoláda. Od Azték  se špan lští kolonizáto i

nau ili, že okoláda je zdravá, a když se nápoj dostal do Evropy, t šil se zde zna né úct

jako lék. Osobní léka  špan lského krále Filipa II., Francisko Hernandez, doporu oval o-

koládu na lé bu hore ky, k ochlazení t la v horkém po así a k odstran ní bolestí žaludku.

V roce 1866 se okoláda dostala do francouzského lékopisu a lékárníci vyvinuli okoládové

pastilky, které prodávali pro jejich schopnost zlepšovat náladu nebo zažívání [6,9,11,12].

vodní okoláda p ipravovaná z pražených kakaových bob  a cukru byla extrémn  vydat-

ný nápoj, díky vysokému obsahu kakaového másla. Tukový charakter byl v n kterých výro-

bách snižován p ídavkem škrobových substancí. V roce 1828 Van Houten z Holandska

edstavil lis, který vytla il z bob ást kakaového másla a toto vedlo k výrob  kakaového

prášku, jaký známe dnes. Záhy se našlo uplatn ní i pro odlisované kakaové máslo, které se

smíchalo s kakaem a jemn  mletým cukrem, a tak vznikla dnešní okoláda. Tém  20 let po

objevení lisu v roce 1847, za ala první britská továrna v Bristolu pod vedením Josepha Frye

vyráb t istou tuhou okoládu [6,9,13].

V roce 1879 vyrobil Daniel Peter ve Švýcarsku první mlé nou okoládu. Jelikož okoláda

nesmí mít vysoký obsah vody (voda reaguje s cukrem a vzniká tuhé t sto), musel Peter najít

zp sob, jak mléko sušit. Pomohl mu Henri Nestlé, švýcarský chemik, který už v roce 1867

išel na zp sob, jak odpa ováním vyrobit sušené mléko. Tento objev se prokázal jako vel-

mi výnosný, protože jeho firma se plynule rozrostla do nejv tší sv tové potraviná ské spo-

le nosti. Obr. 2 zobrazuje n které z historických Nestlého okolád  [6,12].
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Obr. 2. P vodní Nestlého okolády

Rok 1879 byl pro Švýcarsko významným rokem, protože Rudolphe Lindt vynalezl konšo-

vání. P ed Lindtem byla okoláda v tšinou drsná a pískovitá. Nyní však bylo dosaženo ta-

kového stupn  lahodnosti a jemnosti, že se používání konše rychle rozší ilo a stalo se sou-

ástí výrobního procesu okolády [11,12].

V eských zemích vznikly první malé výrobní dílny kolem roku 1800, které se postupn

zv tšovaly z emeslných živnostenských provozoven na malé pr myslové podniky. R st

pokra oval hlavn  v druhé polovin  20. století, kdy byly založeny první v tší továrny

[11,12].

1.3 Suroviny pro výrobu okolády

Mezi základní suroviny, které se používají pro výrobu okolády, pat í kakaová hmota, ka-

kaové máslo, cukr a emulgátory. Jako další suroviny se využívají sušené mléko, rostlinné

tuky (jiné než kakaové máslo) a aromata.

1.3.1 Kakaové boby

Kakaová jádra jsou semena kakaovníku (Theobroma cacao L. – obr. 3), který roste

v tropickém pásmu. P vodní vlastí kakaovníku je st ední Amerika. Stromy kakaovníku do-

stají 12 – 15 metr  a jejich p irozeným prost edím jsou nižší úrovn  stále zeleného prale-

sa. Na plantážích jsou asto p stovány ve stínu vyšších strom  jako jsou banánovníky nebo

kokosovníky. Jejich listy jsou stále zelené a dor stají délky 30cm [6].
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Obr. 3.  Kakaovník (Theobroma cacao L.)

Zasazená semena vyklí í v p  po 14 dnech. Sazenice dva až t i roky staré se pak rozsazují

po plantážích. Ve t etím až pátém roce nasazuje kakaovník bílé a nar žov lé kv ty, bu

jednotliv  nebo ve svazcích. Malé, p tilisté kv ty, mohou být opylovány pouze pakomárem,

pro kterého je vlhké a zastín né prost edí vhodné. Jakmile jsou kv ty opylovány, m ní se ve

velké tobolky, jejichž barva je žlutá, pozd ji ervenofialová. Tobolky (obr. 4) obsahují 30 až

40 semen i bob  ve tvaru mandlí - v p ti až osmi adách podéln , které jsou obaleny slad-

kou dužinou. Trvá 4 až 5 m síc  než bobule dorostou kone né velikosti a další m síc, než

úpln  dozrají. Sklize  se musí provád t opatrn , aby nebyly poškozeny krátké výb žky, ze

kterých znovu vyr stají nové kv ty a následn  plody. A koli kakaovník bohat  kvete (na

jednom strom  bývají i tisíce kv ), plod  se urodí pom rn  málo. P evážná ást kv

totiž není opylena a opadne. Uvádí se, že opyleno bývá pouze 5-40 % kv , ovšem ješt

mnohem menší ást plod  dozrává. Kakaovník proto dává pom rn  malé výnosy

[12,14,15].

Obr. 4.  Kakaový bob

Kakaovník vyžaduje pro sv j r st pom rn  náro né podmínky. Až na výjimky tato rostlina

nenese žádné plody, pokud roste mimo pásmo od rovníku po 20. rovnob žku severní i jižní

ší ky. A ani v této oblasti se jí neda í, pokud je nadmo ská výška tak vysoká, že teploty kle-

sají pod 16°C. Pokud je klima velmi suché, pak je nezbytné zavod ování, protože kakaov-

ník vyžaduje po celý rok dostate nou vlhkost, a pokud ji nemá, pak shazuje své jinak stále

zelené listí. V nevhodných podmínkách se rostlina stává citliv jší a mén  odolnou proti

množství chorob, které ji napadají, jako plíse  lusk , vadnutí nebo uhnívání. Dalším nebez-
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pe ím jsou veverky, opice a krysy, které bobule otrhávají kv li bílé dužnin , obalující seme-

na [12].

Plantáže kakaovníku byly v minulosti zakládány Špan ly p edevším v Mexiku a po celé

St ední a Jižní Americe, v oblastech, které m ly p íznivé podmínky pro p stování nap . v

Kolumbii, Venezuele, Ekvádoru a na ostrov  Trinidadu. Hlavní oblasti p stování kakaovní-

ku v dnešní dob  ukazuje obr. 5 [12,15].

Obr. 5.  Oblasti p stování kakaovníku [16]

Nejv tším vývozcem kakaových bob  se v 17. století, krátce po masivním rozmachu zaklá-

dání kakaových plantáží, stala Venezuela, která si toto postavení udržela více než 200 let. V

polovin  19. století ji ve vedení vyst ídal Ekvádor. P stování kakaových bob  postupn

pronikalo na Africký kontinent a také do Asie. Hlavní producenti kakaových bob  v dnešní

dob  (obr. 6) jsou Pob eží slonoviny a Ghana, odkud pochází 70 % sv tové produkce kakaa

(pouze Forastero). Brazílie byla druhým nejv tším producentem kakaa na sv  až do roku

1986, dnes tato zem  produkuje pouze 4 % sv tové produkce kakaa a musí kakaové boby

dovážet, aby uspokojila vnit ní poptávku [16].
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Obr. 6.  Sv tový trh s kakaovými boby [16]

Podle tvaru plod  a podle tvaru i barvy jader se d lí Theobroma cacao L. na  t i  základní

typy: Criollo, Forastero a Trinitario, zobrazené na obr. 7. Plody Criollo jsou podlouhlé a

štíhlé, ervené nebo žluté. Jádra jsou ováln jší, vej itého tvaru. Jsou to kvalitn jší jádra,

ovšem dávají ve srovnání s Forastero menší výnosy, zastupují pouze 5-10 % všech vyp sto-

vaných kakaových bob  a jsou citliv jší na klimatické a p dní podmínky. Criollo se p stuje

v centrální Americe, na Karibských ostrovech a na jihu Spojených stát . Nejrozší en jší

odr dou je Forastero (pravd podobn  dovezená z Amazonie i Afriky). Tvo í 80 – 90 %

celosv tové produkce kakaovník . Plody Forastero jsou žluté nebo ervené, semena mají

trpkou  až  nakyslou  chu  a  proto  se  používají  do  sm si  s  varianty  Criollo.  Forastero  dává

tší výnosy a kakaovník tohoto typu se vyzna uje v tší odolností v i nep íznivým pod-

mínkám. Typ Trinitario se p stuje tém  výhradn  v Antilách. Jedná se o hybrid dvou vari-

ant, kdy tato odr da si vzala ty nejlepší vlastnosti od obou. Dnes zaujímá tém  15 % sv -

tové produkce. Na rozdíl od odr dy Criollo je mnohem více rezistentní v i nemocem a

poškozením, což vede k jejím dalšímu rozši ování a p stování. Díky své unikátní chuti a

ni bývají její boby stále ast ji používány na výrobu luxusních okolád. Má sv ží ovocné

aroma a jemnou kyselost a lehkou ko en nou p íchu . [2,3,9].
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Obr. 7. Typy kakaových bob  – Criollo, Forastero a Trinitario

Chemické složení kakaových bob  se liší podle druhu kakaovníku a prost edí, ve kterém je

kakaovník p stován. Boby obsahují vodu, bílkoviny, tuky, polysacharidy, vlákninu, vápník,

železo, beta-karoten, a další látky. D ležitá je také p ítomnost theobrominu a kofeinu. Pro-

centuální zastoupení jednotlivých složek ukazuje Tab.1 [4].

Tab.1.  Chemické složení kakaového bobu [6]

Z kakaových bob  se dalším zpracováním získává kakaová hmota a kakaové máslo.

1.3.2 Kakaová hmota

Kakaová hmota je výrobek získaný rozdrcením pražených nebo sušených loupaných kakao-

vých bob , zbavených slupek a klí  a co nejdokonaleji pro išt ných. Kakaová hmota m -

že být skladována a p epravovaná v tekuté i tuhé podob . P ítomnost kakaového másla za-

jiš uje vysoký stupe  nasycenosti a kakaové sou ásti samy o sob  obsahují silné p írodní
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antioxidanty, což zp sobuje velmi dlouhou trvanlivost. Kvalitativní požadavky na kakaovou

hmoty jsou shrnuty v tabulce 2 [1,5].

Byly provedeny studie, p i kterých se kakaová hmota, obsahující r znou koncentraci poly-

fenol ,  pražila p i teplot  120°C po dobu 15, 25, 35 a 45 minut. Výsledky ukázaly, že p i

zvyšující se koncentraci polyfenolických látek v kakaové hmot  klesá intenzita kakaové

chuti a viskozita, zárove  vzr stá pocit trpkosti a ho kosti. Ostatní organoleptické vlastnos-

ti (kyselost, kv tinový buket, kou ové aroma) nebyly ovlivn ny koncentrací polyfenol .

Z výzkumu vyplývá, že kakaové polyfenoly zp sobují nežádoucí zm ny chu ových vlast-

ností, zárove  však ú inkují jako konzervanty a antioxidanty [17].

Tab. 2. Požadavky na  kakaovou hmotu [6]

50 - 58
max. 2,5
5,2 - 5,8

max. 5000
max. 50
max. 50

0
0
0

Obsah tuku [%]

Plísn  (v 1g)
CPM (1g)
pH
Obsah vody [%]

Salmonella  ( ve 100g)
E.coli  (v 1g)
Enterobacteriaceae  (v 1g)
Kvasinky (v 1g)

1.3.3 Kakaové máslo

Kakaové máslo je d ležitou sou ástí kakaových bob . Obsah kolísá od 45 % do 55 %. Ka-

kaové máslo je p i pokojové teplot  tvrdé a k ehké konzistence, kterou udílí i hotové oko-

lád . Je bílé nebo jen slab  nažloutlé barvy a jeho bod tání (32-34oC) leží pod teplotou lid-

ského t la, takže se v ústech dob e rozplývá a nezanechává lojovitou p íchu . Další velmi

výhodnou vlastností kakaového másla je jeho velká odolnost proti žluknutí. Kakaové máslo

lze skladovat i n kolik let, pokud není vystaveno ú ink m slune ních paprsk  [9,14].

Kakaové máslo je složeno z glycerid  mastných  kyselin, hlavn  stearové, palmitové a ole-

jové (Tab. 3). Náleží proto mezi látky, které jsou schopny krystalizovat v n kolika krysta-

lických modifikacích, lišících se od sebe n kterými fyzikálními vlastnostmi, jako je nap . bod

tání. U kakaového másla jsou známy ty i krystalické modifikace: , , ´, . Z t chto je

pouze modifikace  stabilní, ostatní jsou nestabilní a nakonec vždy p ejdou do stabilní modi-



UTB ve Zlín , Fakulta technologická 24

fikace .  Tato prom na m že trvat n kolik minut až n kolik m síc  podle zp sobu chlazení

kakaového másla [11,13].

Tab. 3. Složení kakaového másla [2]

Po et uhlík  v
triacylglycerolu Obsah [%] Složené triacylglyceroly

0,3 - 0,5 PPP, POM
50 15,2 - 22,7 POP, PPS, MOS
52 45,4 - 47,1 POS, POO, PSS
54 28,0 - 38,0 SOS, SOO, POA, SSS, OOO
48 1,4 - 1,6 SOA, SSA
68 0,1 - 0,4 AOA

Vysv tlivky: M-kyselina myristová (14:0), P-kyselina palmitová (16:0)
S-kyselina stearová (18:0), A-kyselina arachidonová (20:0),
O-kyselina olejová (18:1)

Kakaové máslo se získává z jemn  umleté kakaové hmoty odlisováním v hydraulickém ka-

kaovém lisu. Maximální obsah kakaového másla se získá p i teplot  100°C. V mnoha vý-

robnách se kakaové máslo dezodorizuje, aby bylo vhodn jší pro výrobu mlé ných okolád a

ur itých polev. Kakaové máslo získané z alkalizované hmoty z vysoce pražených bob  má

velmi výraznou v ni [13,14,18].

Kakaové máslo je velmi stálé v i p sobení kyslíku, vody a zvýšené teploty, což ho zvý-

hod uje p ed všemi ostatními tuky. Dá se velmi dlouho skladovat, aniž by se rozkládalo,

nesmí však být vystaveno ú ink m slune ních paprsk  [5,14].

1.3.4 Náhražky kakaového másla

Vedle kakaového másla lze do okolád p idávat jiné rostlinné tuky povolené vyhláškou,

nap íklad p ídavek palmového oleje, olej z jader manga, salu nebo bambuckého tuku (olej z

máslovníku). Jejich podíl ve výrobku nesmí být vyšší než 5 % a zárove  nesmí být snížen

minimální obsah kakaového másla nebo celkové kakaové sušiny. Krom  toho musí být na

obale uvedeno, že byl rostlinný tuk p idán [1].

Na náhražky kakaového másla jsou kladeny pom rn  vysoké požadavky, nebo  musí vyho-

vovat nejen po stránce organoleptické, ale p edevším se musí svými fyzikálními vlastnostmi

co nejvíce blížit vlastnostem kakaového másla, nebo  kvalita okoládových výrobk  i jejich
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technologie je velmi výrazn  ovlivn na práv  charakteristickými vlastnostmi kakaového

másla. Náhražky kakaového másla se ozna ují jako CBE (cocoa butter equivalents) – ekvi-

valenty, CBS (cocoa butter substitutes) - substituenty a CBR (cocoa butter replacers)  –

náhrady [9,19].

Dv  hlavní skupiny látek, nahrazujících kakaové máslo, jsou popsány jako substituenty a

ekvivalenty [13,20]:

- CBS – Cocoa Butter Substitutes – tuky, které nejsou podobné kakaovému máslu,

ale v malém množství se s ním mohou míchat.  Jedná se p edevším o kokosový,

palmový nebo palmojádrový olej. Složení t chto olej  je velmi odlišná od kakaového

másla. V mnoha zemích je používání t chto tuk  do okolády omezena zákony (v

R max. 5 % CBE v okolád ), mohou se ale používat jako poleva cukrovinek i

zmrzlin.

- CBE – Cocoa Butter Equivalent – tuky, které mají stejné fyzikální a chemické vlast-

nosti jako kakaové máslo, jsou však získány z jiných zdroj  než jsou kakaové boby,

hlavn  ze st ední frakce palmového oleje. Tyto tuky se mohou míchat bez omezení

s kakaovým máslem, aniž by m ly negativní vliv na rozpoušt ní, temperaci nebo

chlazení.

1.3.5 Sacharosa

Nejd ležit jší sacharid p i výrob  cukrovinek, sacharosa, pat í spolu s glukosou, fruktosou

a laktosou podle Zákona o potravinách a tabákových výrobcích .110/1997 Sb. podle vy-

hlášky . 344 do skupiny P írodní sladidla. V této p íloze je definován cukr extra bílý a cukr

bílý, který se v p evážné v tšin  v technologii cukrovinek používá. Cukr se v eské republi-

ce používá pouze epný [2].

Tradi ní okolády obsahují pr rn  50% sacharid , v tšinou sacharosu, v mlé né okolá-

 navíc laktosu z mlé ných sou ástí. Pro diabetiky se používá fruktosa nebo sladidla jako

sorbitol. Pro výrobu okolády je d ležitá vysoce kvalitní, suchá sacharosa beze zbytk  in-

vertního cukru. Stopy vlhkosti nebo invertního cukru mohou zap init problémy p i válco-

vání a konšování [6,13].
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Do ho ké okolády se cukr p idává z chu ových d vod  - k vyrovnání ho kosti kakaových

ástic. Karamelizace cukru v mlé né okolád  má zase významný vliv na výslednou chu

okolády [5].

1.3.6 Mléko a mlé né složky

Pro výrobu okolády se nejvíce používají sušené plnotu né a odtu né mléko. Mléka mají

odlišnou v ni a texturu, což je zp sobeno rozdílnými teplotami p i sušení a také množstvím

tuku. Použitím odtu ného mléka s p ídavkem istého mlé ného tuku, kde se tuk nachází

ve volné form , dochází k reakci tukových ástic s pevnými ásticemi kakaové hmoty i

s kakaovým máslem. Naproti tomu v plnotu ném mléce, kde je všechen tuk pevn  navázán

na jednotlivé pevné ástice, probíhají reakce tukových a pevných ástic pomaleji kv li špat-

né tekutosti a rozpoušt ní kakaového másla [6].

Sušená syrovátka se používá jako náhrada sušeného odtu ného mléka a snižuje tak nákla-

dy na výrobek [5].

Laktosa, mlé ný cukr, je sou ástí všech typ  mléka. V kravském mléce je vyskytuje

v množství 4,5%. V sou asné dob  se laktosa o velmi vysoké istot  získává ze syrovátky

kravského mléka ultrafiltrací nebo ze syrovátky zahušt né na 55 – 65 % sušiny, zvané lak-

tosový sirup, krystalizací. istá laktosa se tradi  p idává do mlé né okolády p i její vý-

rob , i jako sou ást plnotu ného nebo odtu ného mléka. Ve srovnání se sacharosou je

sladivost laktosy mnohem nižší [5,21].

1.3.7 Emulgátory

Emulgátory jsou látky, které umož ují tvorbu stejnorodé sm si dvou nebo více nemísitel-

ných kapalných fází nebo které tuto sm s udržují. Používají se nejen p i výrob okolád, ale

i p i výrob  celé ady dalších potravin, nap íklad emulgovaných tuk , cukrovinek nebo

zmrzlin. Nejvíce používané emulgátory p i výrob okolády jsou lecitin a PGPR, které

ovliv ují reologické vlastnosti (hranice toku a viskozita) hotových okoládových hmot.

Mnohé studie ukázaly, že hranice toku ho ké i mlé né okolády je nejefektivn ji snížena p i

použití sm si 30% lecitinu a 70% PGPR [22,23].
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1.3.7.1 Lecitin

Lecitin (fosfatidylcholin) pat í do skupiny fosfolipid , skládá se krom  glycerinu a vyšších

mastných kyselin, také z kyseliny fosfore né, která nahrazuje jednu molekulu organické

kyseliny a dále ješt  organické zásady (nap . cholin). Lecitin je povrchov  aktivní p ísada,

která se nejvíce používá do okolád od roku 1930. Je to p írodní emulgátor, který se nej-

ast ji získává ze sóji a má p íznivý ú inek na lidské zdraví [6,14,24].

Lecitin obsahuje mnoho oleje (30 – 50 %) a r zných stržených látek (nap . cukry, aminoky-

seliny a kovové ionty), dále chlorofylová a karotenoidní barviva, což zp sobuje jeho tma-

vohn dé zbarvení. Lecitin je dob e rozpustný ve všech tucích. Snadno ale váže vodu a  tvo í

s ní emulze. Této vlastnosti se využívá v mnoha odv tvích pr myslu – mikroskopické ás-

te ky vody jsou poutány lecitinem, který je obaluje a umož uje tak jejich pohyb mezi kapi -

kami tukovými, aniž dojde k rozd lení tuku a  vody. Tato vlastnost pak snižuje vzájemné

ení vodních a tukových kapi ek a tím viskozitu emulzí [14,21].

Lecitin hraje velmi d ležitou roli p i výrob okoládových hmot: dokonalou emulgací kaka-

ového másla v okoládové hmot  snižuje její viskozitu a zkracuje dobu konšování. Zárove

okoláda získá v tší odolnost proti vyšším teplotám, prodlouženou trvanlivost, zvýšený lesk

povrchu a sníží se nebezpe í jejího p ed asného šediv ní [9].

Pokusy se zjistilo, že lecitin je opravdu ú inný tam, kde je p ítomný cukr – snižuje viskozitu

sm sí cukru a tuku nebo ho ké i mlé né okolády, ale u sm sí kakaa a tuku m ní viskozitu

jen nepatrn  [13].

1.3.7.2 Další emulgátory

K dalším emulgátor m používaných v okolád  pat í nap . PGPR – polyglycerol polyricin-

oleát, ozna ovaný jako sou inný s lecitinem. PGPR, nazývaný také Admul, byl p vodn

vyvinut pro použití v peka ském pr myslu. Jeho p ídavek má efekt na hranici toku, což

znamená, že okoláda se p i dávkování rovnom rn  uloží do forem. V letech 1950 až 1960

byly provedeny série test , p i kterých se zjiš oval vliv PGPR na lidské zdraví. Výsledky

ukázaly, že PGPR je pro lidský organismus zcela neškodný [6,13,25].
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1.4 Technologický postup výroby okolády

Kakaové boby se fermentují, suší, praží, drtí a melou za vzniku kakaové hmoty a kakaového

másla. P i výrob okolády se kakaová hmota smíchává v míchacím za ízení s cukrem, ka-

kaovým máslem, p ípadn  i s jinými surovinami (nap . mlékem). Smícháním t chto surovin

se p ipraví okoládová hmota, která se dál zjem uje na válcovacích stolicích a poté se zu-

šlech uje intenzivním promícháváním, spojeným s provzduš ováním a homogenizací, tzv.

konšováním v konších. Zušlecht ná okoládová hmota se po vytemperování  plní v d lícím

stroji do forem, které po projití naklepávací dráhou, na níž se okoládová hmota rovnom r-

 rozptýlí ve form , vstupují do chladícího tunelu. Utuhlá okoláda se z forem vyklepává a

dopravuje k balícím stroj m. Schématický postup výroby okolády je zobrazen na obr. 8

[2,3,9].

Fermentace

Sušení

išt ní

Pražení

zpracování kakaových bob

Drcení kakaových bob  a odstran ní slupek

Mletí kakaové drti

Míchání okoládových hmot

Válcování okoládových hmot

Konšování okoládových hmot

Temperace okoládových hmot

Formování okoládových výrobk

Chlazení a balení okoládových výrobk

Obr. 8.  Schéma technologie výroby okolády [6]
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1.4.1 Zpracování kakaových bob

Kakaové boby jsou ze skladišt  nebo sila dopravovány do istícího stroje, v n mž se zbaví

všech p ím sí a prachových sou ástí. Vy išt né boby putují na t ídící pás, z n hož po vyt í-

ní postupují dál do pražícího stroje. Obrázek 9 ukazuje rozdíl mezi nepraženými  a praže-

nými kakaovými boby. Upražené boby se drtí v drtícím stroji, dr  se proudem vzduchu zba-

vuje slupek, p ípadn  se za ízením, podobném obilnímu triéru zbavuje i klí . Odslupko-

vaná a odklí kovaná dr  se mele na kakaovou hmotu, která se dál zpracovává bu  na hmo-

tu okoládovou, nebo se z ní vyrábí kakaový prášek [2,9].

Obr. 9. Nepražené a pražené kakaové boby

Ideální doba sklizn  kakaových bob  nastává tehdy, když jsou plody již asi m síc dokonale

vyvinuté. Plody, které se sklízejí, mají být stejného stupn  zralosti, nebo  jádra z nedozrá-

lých nebo p ezrálých plod  vykazují mnohem horší organoleptické vlastnosti. Zralé plody se

od íznou od v tví nebo kmen  ostrým nožem, plody se potom roz íznou a z plodové dužni-

ny se vyjmou jádra, která se potom podrobují fermentaci. Ve v tšin  produk ních oblastí se

plody kakaovníku sklízejí po celý rok [9].

1.4.1.1 Fermentace a sušení

Fermentace, stejn  jako po ní následující sušení, je první proces, p i n mž dochází k velmi

výrazným zm nám v kakaovém jád e, které pak mají vliv na další technologickou jakost této

suroviny [9].

Správná v  finálního kakaa nebo okolády závisí spíše na dobré fermentaci, ale je-li ná-

sledné sušení zpomalováno r stem plísní, m že i p es správnou fermentaci docházet k vývo-

ji nep íjemného aroma [13].
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Fermentací rozumíme n kolikadenní kvašení na hromadách, které jsou pokryty banánovými

listy. Ú elem fermentace je zbavit kakaové boby p íliš ho ké a trpké chuti a vytvo it p ed-

poklad pro vznik kakaového aroma a umrtvit klí ivost semena. Teplota p i fermentaci vli-

vem kvašení p ítomné glukosy stoupá na 40-50oC [14].

Fermentace kakaových bob  se provádí v podstat  p ti zp soby [9]:

Sušení na slunci – nejedná se o fermentaci, boby jsou pouze sušeny. Tento zp sob je

možno použít jen u velmi kvalitních kakaových bob .

Fermentace na hromadách – je nejjednodušší zp sob fermentace kakaových bob .

Fermentace v bednách, nádržích, koších apod. – vyložených banánovými listy.

Rychlofermentace – nap . v rotujícím kotli anebo na plochých lískách.

hem fermentace dochází k velmi složitým proces m, které je možno rozd lit na :

- procesy vyvolané mikroorganismy – po áte ní pH plodové dužiny iní 3,5 – 4,0.

Dužina je tedy dobrým prost edím pro pomnožení kvasinek (rod Saccharomyces),

které zkvašují zkvasitelné cukry na etanol a oxid uhli itý. K innosti kvasinek do-

chází v první, tzv. anaerobní fázi fermenta ní. Sou asn  dochází p sobením pektináz

k destrukci bun k plodové dužiny, uvol uje se kalná žlutá tekutina – fermenta ní

áva – která vytéká z hromad, koš , fermenta ních nádrží apod. Odbourání dužiny

umož uje lepší provzdušn ní vrstvy fermentovaných jader, takže nastává aerobní fá-

ze fermenta ní, p i níž dochází k p em  etanolu na kyselinu octovou p sobením

octových bakterií (rody Acetobacter a Bacterium). Glukosa, fruktosa, sacharosa a

kyselina citrónová z kakaové dužiny se využívají b hem fermentace a p em ují se

na etanol, kyselinu octovou a mlé nou, které difundují do kakaových bob  [9,26].

- procesy vyvolané vlastními enzymy kakaového jádra - p i fermentaci dochází

k innosti bun ných enzym , které katalyzují etné reakce, které vedou p edevším

ke zmírn ní svíravé a trpké chuti p vodních nefermentovaných plod  a zárove  ke

vzniku jejich ervenohn dé barvy v d sledku oxidace t íslovin a hydrolýzy glykosid

[3].

Mikroorganismy jsou zodpov dné za rozklad dužiny, která obklopuje boby. Jejich innost

vede k umrtvení bob  a vytvá í prost edí, umož ující vývin prekurzor  kakaového aroma.

Dužina je vynikající médium pro r st mikroorganism , protože obsahuje 10-15% cukru. Po
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vyjmutí bob  z lusku je dužina p irozen  osídlena r znými mikroorganismy z prost edí, kte-

ré se m ní v pr hu fermentace a v závislosti na oblasti p stování. Nejv tší mikrobiální

riziko p estavuje p ítomnost bakteriálního rodu Salmonella, která m že p ežívat ve fermen-

ta ních nádobách a m že kontaminovat kakaové boby v pr hu sušení. [5].

Fermentace trvá 4 až 7 dní. Po skon ení fermentace obsahují kakaové boby asi 35% vody.

Aby z stala zachována kvalita a zabránilo se výskytu mikroorganism , p edevším plísní, je

nutno snížit obsah vody následujícím sušením na 6-8 % [3].

Sušení se provádí dvojím zp sobem: p irozeným sušením na slunci nebo um lým sušením.

Sušení na slunci je velmi jednoduchý zp sob, kdy se kakaová jádra rozprost ou na rohože

z palmových list . Aby bylo sušení rovnom rné, je nutno jádra ob as promíchat. Sušení,

obzvlášt  v první fázi, nemá být p íliš intenzivní, pon vadž by se na povrchu jader vytvo ila

vyschlá krusta, která by bránila dalšímu vypa ování vody. Na slunci sušené boby mívají

v d sledku intenzivní aerace oby ejn  velmi p íjemnou v ni a asto bývají považovány za

nejkvalitn jší.  V suchých oblastech trvá sušení kakaových jader na slunci asi šest dní, ve

vlhkých asi t i týdny [9].

Um lé sušení lze provád t v sušárnách s nep ímým vyh íváním nebo v sušárnách vakuo-

vých. V um lých sušárnách se doba sušení zkrátí na t i až ty i dny, p i sušení ve vakuu až

na 36 hodin. Stejn  jako p i sušení na slunci je nutno dbát na to, aby sušení, p edevším

v po áte ních fázích nebylo p íliš intenzivní, a aby probíhalo za dostate ného p ístupu vzdu-

chu [9].

Sušárny byly pravd podobn  poprvé použity v Trinidadu na po átku 20. století a to p ímo

v produk ních oblastech. Existuje mnoho typ  sušáren, ale nezbytným p edpokladem všech

je to, aby produkty spalování nep išly do styku s kakaovými boby, které by tam získaly ne-

žádoucí kou ový zápach [13].

Dob e fermentované a usušené kakaové boby jsou na lomu k ehké, okoládov  hn dé,

s typickou okoládovou v ní [15].

1.4.1.2 Skladování a transport kakaových bob

koli je nejv tší d raz kladen na nezbytnost správné fermentace a sušení, nemén  d ležitá

je vhodná doprava a skladování. V sou asnosti je standardní metodou p eprava bob
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v jutových pytlích, které mají n kolik výhod: jsou pevné, prodyšné a pln  biologicky odbou-

ratelné. Skladování bob  je nej ast ji v silech [5,13].

1.4.1.3 išt ní a t íd ní bob

Kakaové boby se už v dnešní dob  dodávají ve velké istot  a obsahují jen minimální množ-

ství cizích p edm . I p esto je však první fází zpracování kakaových bob išt ní [13].

Boby mohou být zne išt ny rozli nými cizími p edm ty, jako jsou zbytky hlíny, písek,

prach, kamínky atd. Krom  toho obsahují kakaové boby i slepená jádra, jádra rozbitá, roz-

drolená a malá. Hlavním d vodem t íd ní je, že r zn  velká jádra by p i dalším procesu –

pražení – podléhala nestejným zm nám [11].

i išt ní se provádí následující operace [5]:

odstran ní hrubých a jemných ne istot proséváním

odstran ní kovových p edm  magnety

odstran ní dalších ástic o vysoké hustot

odprašování b hem jednotlivých istících operací

Mimo išt ní suchou cestou se provádí išt ní má ením v pra kách. Tím se mohou odstranit

i slizovité látky, které nep íjemn  ovliv ují aroma pražených jader. V d sledku nabobtnání

jádra b hem praní dojde p i sušení nebo pražení k výrazn jšímu odd lení slupky, takže se

jádra lépe odslupkují. Krom išt ní kakaových jader praním se provádí n kdy úprava kaka-

ových jader mokrou cestou p ímo za ú elem vylepšení jejich kvality [3,9].

1.4.1.4 Pražení nebo sušení kakaových bob

Úpravu kakaových jader pražením provád li už Indiáni v hlin ných hrncích, ímž sledovali

edevším zm nu konzistence jádra, které se stávalo k eh í a lépe se drtilo a zjem ovalo a

sou asn  i snadn jší odd lení slupek od vlastního jádra [9].

Rozdíl mezi pražením a sušením spo ívá v teplot , kterou se na kakaové boby p sobí.

Jestliže teplota jader nep esáhne 100oC,  jde  o  sušení,  je-li  teplota  vyšší  než  100oC,  jde  o

pražení. Zm ny, které probíhají v kakaových bobech p i pražení jsou proti sušení intenziv-

jší a hlubší [11].



UTB ve Zlín , Fakulta technologická 33

Pražení kakaových bob  probíhá v kontinuálním praži i. Dochází k celé ad  chemických a

fyzikálních zm n, spojených se zm nami barvy, chuti a v . P i pražení se vyvíjí typické

kakaové aroma z prekurzor , vytvo ených b hem fermentace.  Po upražení je obsah vody 2-

3 %. ím mají boby nižší obsah vody, tím jsou k eh í a lépe se drtí a rozemílají [3].

as pražení kolísá od 15 do 70 minut v závislosti na konstrukci pražícího stroje a velikosti

pražené dávky. Boby pražené pro kakaový prášek se obvykle praží p i vyšší teplot  (116-

121oC), než boby ur ené pro okoládu, které se praží p i teplotách 99-104oC [13].

1.4.1.5 Drcení kakaových bob , odslupkování a odklí kování

Po upražení se kakaové boby zbavují slupek a klí , jelikož tyto zhoršují jak organoleptic-

ké, tak i technologické vlastnosti okolád a okoládových hmot. Obsahují nep íjemn  pách-

noucí aromatické látky, pro vyšší obsah theobrominu jsou p inou horší chuti a také jejich

stravitelnost je horší kv li vyššímu podílu celulosy [11].

Odslupkování se provádí tím zp sobem, že se upražená kakaová jádra nejprve rozdrtí, poté

se z kakaové drti odd lí slupky od vlastních jader na principu rozdílné specifické váhy. P i

odd lování klí  se využívá jeho protáhlého tvaru. Drcení, odslupkování, p ípadn  i odd -

lování klí  se provádí v jednom strojním za ízení, ozna ovaném jako drtící a odslupkovací

stroj [9].

Správné odstran ní slupek je p edpokladem pro dobrou kvalitu produktu z následujících

vod  [5]:

slupka je vystavena vn jším vliv m a na jejím povrchu je množství nežádoucích mi-

kroorganism

slupka negativn  ovliv uje v ni výsledného produktu

jelikož je slupka velmi vláknitý materiál, je složité ji pomlet a tím dochází

k rychlému opot ebení  mlecího za ízení

1.4.1.6 Mletí kakaové drti

Kakaová dr  zbavená slupek a klí  se mletím zjem uje na kakaovou hmotu. Rozemílání

drti se provádí p edevším proto, aby se z bun k bun ného pletiva rozdrcených jader uvolnil

bun ný obsah, p edevším kakaové máslo. B hem mletí se hmota zah ívá a vzniká polote-
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kutá hmota, která je suspenzí kakaového másla, v níž tekutou fází je kakaové máslo a dis-

pergovaným podílem jsou kakaové ástice [9].

Jemnost mletí má velký vliv na další zpracování kakaové hmoty. Jemná kakaová hmota

umož uje snadn jší odlisování kakaového másla, snadn jší mletí pokrutin na jemný kakaový

prášek a rovn ž umož uje  snadn jší míchání okoládových hmot, nebo  uvoln ní kakaové-

ho másla urychluje dobré spojení s cukrem a jinými surovinami [11].

1.4.2 Míchání okoládových hmot

Míchání je metoda spojení všech ingrediencí (kakaová hmota, cukr, kakaové máslo, tuky a

další) ve správných podílech a vytvo ení mixu, použitelného bez problém  ve fázi válcování.

Míchání hmot probíhá v míchacích strojích, n kdy ozna ovaných též jako stroje hn tací,

nebo  se v nich zpracovávají hmoty pastózní, p ípadn  t stovité konzistence, které mícha-

címu za ízení kladou zna ný odpor, takže v nich probíhá spíše hn tení než míchání [9,13].

1.4.3 Válcování okoládových hmot

Až do fáze válcování je kakao ve form  jednotlivých ástic, každá o rozm ru n kolik mili-

metr  v pr ru. Následující proces zaujímá n kolik podob, ale všechny z nich požadují,

aby kakaové ástice, cukr a mlé né ástice byly rozbity na malé áste ky, které nejsou cítit

na jazyku. Konkrétní velikost ástic závisí na typu okolády, ale všeobecn  v tšina ástic

musí být menší než 40 m [5].

okoládová hmota p ipravená smícháním základních surovin p edstavuje suspenzi, v jejíž

tekuté fázi, tuku, jsou dispergovány pevné kakaové ástice a ástice cukru. Zjem ování

okoládové hmoty se provádí válcováním na válcovacích stolicích [9].

i válcování se propracovaná surová hmota roztírá p i p echodu mezi jednotlivými válci

válcovacích stolic na velmi tenký film a zjem uje se pro další konšovací proces. Aby bylo

i válcování dosaženo maximálního zjem ovacího ú inku, otá ejí se válce vzr stající rych-

lostí. Zjem ovací proces p i válcování se skládá ze dvou základních initel , a to z tlaku a

roztírání. áste ky kakaové hmoty, cukru a dalších p ísad se p i pr chodu št rbinou mezi

jednotlivými válci drtí vysokým tlakem, hn tením a t ením [11].
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Válcování je stále provád no tradi ními válci, u kterých však došlo k n kolika zm nám.

Pracují v tší rychlostí s v tším výkonem a nastavení mezery mezi válci je hydrostatické, což

vede k v tší p esnosti velikosti ástic [13].

hem válcování dochází sou asn  k n kterých chemickým zm nám v okoládové hmot .

edevším dochází k malému poklesu obsahu vody v pr ru o 0,1 až 0,2 %. Dále jsou

hem válcování vytvo eny podmínky pro oxidaci a probíhající oxida ní procesy mají vliv na

vývin chu ových a aromatických vlastností okoládové hmoty [9].

1.4.4 Konšování okoládových hmot

koliv Mexi ané používali brusné kameny k míchání kakaa, první opravdovou pr žnou

konši p edstavil Rudi Lindt v roce 1878 ve Švýcarsku [5].

Konšování je dlouhodobý (8 až 24 hodin) výrobní postup, p i kterém se válcovaný okolá-

dový prášek míchá s kakaovým máslem a ztekucená okoládová hmota se mechanickým

zp sobem zušlech uje k dosažení optimálních chu ových vlastností. okolády se konšují ve

speciálních strojích r zných typ , které se dosud podle p vodního tvaru nazývají jménem

„konše“, pocházejícím ze špan lského slova concha – mušle. P i konšování nastávají u o-

koládových hmot tyto zm ny [11]:

Emulgace všech tuhých a tekutých áste ek hmot

Mechanické zjemn ní hmot rozm ln ním shluku jednotlivých tuhých áste ek a

obroušením ostrých hran cukrových krystalk

Snížení obsahu vody odparem p i konšování

Zm na chuti hmot odpa ením t kavých organických kyselin, obsažených v kakaové

hmot

Potla ení trpkých a zvýšení ho kých chu ových složek kakaové hmoty

i konšování je možno rozlišit t i fáze [9]:

Suché konšování – spo ívá ve zpracování p ímo suché práškovité hmoty tak, jak vy-

chází z válcovacích stolic. P i promíchávání této hmoty v konši se hmota nakyp uje

a dokonale promíchává, ímž je umožn no velmi intenzivní provzdušn ní, takže

hmota rychle ztrácí vlhkost a další t kavé látky.
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Tekuté konšování – následuje automaticky po suchém konšování. V této fázi jde

edevším o vývin chu ových a aromatických vlastností.

Homogenizace – je ozna ení pro rovnom rné rozptýlení tuku po povrchu pevných

ástic. Homogenizace za íná prakticky již p i suchém konšování vlivem t ecích a

smykových sil v okoládové hmot .

ležitou úlohu p i konšování hraje adekvátní odv trávání, které umož uje odstran ní vlh-

kosti a t kavých látek z hmoty. Pln ní konše je velmi prašná operace m že p i ní dojít

k áste nému zablokování odv trávacích otvor . Jde nejen o hygienické riziko, ale m že

dojít ke snížení efektivity konše a tím ke zvýšení doby konšování. Silná ventilace, tj. použití

ventilátor  ke vhán ní nebo odsávání vzduchu v konši, m že efektivn  zkrátit dobu konšo-

vání, je-li odv trávaný prostor malý vzhledem k množství hmoty v konši. [5].

Teplota okoládové hmoty po skon ení konšování iní 60 až 90°C, s výjimkou okolády

mlé né, která má teplotu nižší. okoládová hmota se ihned všechna nezpracovává, proto je

nutné vhodn  ji uskladnit. Skladovací teplota se pohybuje v rozmezí 45 – 50°C [2].

1.4.5 Temperace okoládových hmot

V podstat  se p i temperaci jedná o vytvo ení pokud možno co nejv tšího po tu krystalic-

kých center stabilní krystalické modifikace kakaového másla. D ležité je jednak vytvo ení

stabilní modifikace, jednak vytvo ení velkého po tu t chto krystalických center, aby p i ná-

sledujícím tuhnutí b hem chlazení nebyla již možnost nar stání velkých krystal . Dob e vy-

temperovaná okoláda má mít asi 3-5 % tuku v krystalickém stavu [9].

okoládové hmoty tmavé se temperují na teplotu 29-33oC. Hmoty mlé né se temperují na

teplotu o 1-2oC nižší, nebo  bod tání kakaového másla je snížen p imíchaným mlé ným tu-

kem [11].

1.4.6 Formování tabulkových a pln ných okolád

i formování tabulkové okolády se vytemperovaná okoláda nalévá do forem ve tvaru

tabulky, forma s hmotou prochází p es nat ásací dráhu do chladícího tunelu, kde hmota

utuhne a po utuhnutí se okoládová tabulka z formy vyklepne [9].

i výrob  pln né okolády a ty inek se vytemperovaná okoládová poleva plní do forem

požadovaného tvaru. Forma s okoládovou hmotou se po pr chodu nat ásací dráhou p e-
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vrátí, takže v tšina polevy vyte e a na st nách ulpí jenom tenká vrstva, která potom

v chladícím tunelu utuhne. Získané dutinky se plní p íslušnou náplní a napln né dutinky se

zalévají okoládovou polevou. Po utuhnutí a dokonalém vychlazení v chladícím tunelu se

výrobky vyklopí z forem a dopravují k balícím stroj m [9].

Poslední fází výrobního procesu je chlazení a po ní následuje už jen balení, skladování a

expedice [9].

1.5 Problémy p i výrob okolády

1.5.1 Cukerné a tukové výkv ty na okolád

i delším skladování ztrácí asto povrch okolády a okoládových cukrovinek sv j lesk a

pokrývá se b lošedým povlakem. P ina tohoto „šediv ní“ je dvojí [9]:

Cukerný výkv t je jev mén astý. Dochází k n mu tehdy, jestliže poklesne teplota vzduchu

nad povrchem okoládového výrobku pod rosný bod. Na povrchu výrobku dojde ke kon-

denzaci vodních par a ve vytvo eném vodním filmu se za ne rozpoušt t sacharosa, pronika-

jící difusí z okoládové hmoty. Dojde-li poté k op tnému odpa ení vody z povrchového

filmu, sacharosa vykrystalizuje na povrchu výrobku a vytvo í na n m b lavý povlak. Vzniku

cukerného výkv tu lze tedy zabránit p edevším vhodnými skladovacími teplotami a vylou-

ením možnosti kondenzace vodní páry na povrchu výrobku [9].

Tukový výkv t je mnohem obávan jším jevem, k jehož tvorb  dochází nejen na povrchu

okolády, ale lze ho pozorovat i na povrchu istého kakaového másla. P i p em  nestabil-

ní modifikace kakaového másla ve stabilní dochází k uvoln ní tepla a tím i k roztavení ur i-

tého podílu kakaového másla, které je potom vytla ováno na povrch, kde utuhne a vytvo í

šedavý nálet [3].

Tukový výkv t je popisován jako šedavý povlak na povrchu okolády, mlé né i ho ké, ale

žn jší je výskyt na ho ké okolád . Vypadá jako kv t n kterých druh  ovoce, nap .

švestky nebo hroznu, a p i doteku má mastný charakter. Je zp soben špatnou temperací

okolády, nesprávnými chladícími metodami, p ítomností m kkého tuku v náplních okolá-

dových výrobk , vyšší teplotou skladování a p ídavkem tuk  nekompatibilních s kakaovým

máslem [13].

Metody, pomocí nichž lze tvorbu tukových výkv  omezit, se d lí na [9].
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- metody chemické – použitím p ídavku vhodných tuk  nebo emulgátor , tvo ících

velmi stabilní emulze, jako nap . monoglycerid . Je-li kakaové máslo v okolád

dokonale emulgováno, je vazba mezi pevnou a tekutou fází mnohem pevn jší a není

tak velké nebezpe í vystupování kakaového másla na povrch. Nej ast ji používa-

ných emulgátorem je lecitin, který emulguje kakaové máslo a zárove  snižuje visko-

zitu okoládové hmoty [9].

íkladem tuku, který inhibuje tukový výkv t, je mlé ný tuk. áste ná náhrada ka-

kaového másla mlé ným tukem má p íznivý vliv na krystalizaci tuku v okolád .

Vhodný p ídavek mlé ného tuku je asi 4 %, minimáln  však 2 % [13,27].

- metody fyzikální -  d ležitá je hlavn  temperace.

1.6 Vlastnosti okoládových hmot a okoládových výrobk

1.6.1 Chemické složení okolády

Z hlediska fyzikáln -chemického je okoládová hmota suspenzí mikroskopicky jemných

áste ek tukuprosté sušiny kakaové hmoty a cukru v tekuté fázi, p edstavované kakaovým

máslem [6].

okoláda je energeticky bohatá pochutina, která obsahuje sacharidy, proteiny a lipidy, n -

které vitaminy (A, D a E) a minerální látky (Fe, Mg, Ca). Obsah všech složek kolísá podle

druhu okolády [2,9].

Obsah vody u ho kých okolád má optimální hodnotu kolem 0,7 %, u mlé ných je o n co

vyšší [6].

100g tabulka ho ké okolády je schopná dodat 24% m di z celkového doporu eného den-

ního množství, zatímco mlé ná a bílá okoláda jsou dobrým zdrojem vápníku [6].

Pr rné nutri ní hodnoty t chto látek v r zných typech okolády zobrazuje tabulka 4.



UTB ve Zlín , Fakulta technologická 39

Tab. 4. Pr rný obsah živin a energie ve 100g okolády [6]

h o k á m lé n á b ílá
E n e r g ie  [k c a l] 5 3 0 5 1 8 5 5 3
B ílk o v in y [g ] 5 7 9
S a c h a r id y  [g ] 5 5 5 7 5 8
T u k y  [g ] 3 2 3 3 3 3
V á p n ík  [m g ] 3 2 2 2 4 2 7 2
H o ík   [m g ] 9 0 5 9 2 7
Ž e le z o  [m g ] 3 2 0 ,2

o k o lá d a

Lipidy pat í k významným složkám potravin a ve výživ lov ka hrají nezbytnou roli pro

zdravý vývoj organismu. Hlavní složky tvo í vyšší mastné kyseliny o více než t ech atomech

uhlíku v molekule, dusíkaté báze, alkohol a esterov  vázaná kyselina fosfore ná. Tuk je

nejvíce energeticky bohatou živinou, poskytující 9 kcal na 1g, oproti tomu bílkoviny a sa-

charidy poskytují 5 kcal na 1g. Tuk zaujímá 30 % z veškerých surovin v okolád , tedy 33

g ve 100g okolády, v tšinu z nich tvo í kakaové máslo Vedle kakaového másla lze do o-

kolád p idávat jiné rostlinné tuky povolené vyhláškou, jejich podíl ve výrobku nesmí však

být vyšší než 5 % a zárove  nesmí být snížen minimální obsah kakaového másla nebo celko-

vé kakaové sušiny [1,6,28].

Sacharidy se využívají p edevším jako zdroj energie, jsou základními stavebními jednotakmi

mnoha bun k a jsou biologicky aktivními látkami nebo jejich složkami (hormony, vitaminy).

Obsah sacharid  v okolád  je pr rn  50%, tj. 55 – 58 g ve 100 g okolády a v tšinu

z nich tvo í sacharosa, ale v mlé né okolád  se vyskytuje také laktosa, anebo fruktosa

v okoládách pro diabetiky. Množství a typ sacharid  v okolád  je d ležitý zejména pro

sv j efekt na glykemický index (rychlost vst ebání glukózy z ur ité potraviny do krve)

[6,21].

Bílkoviny jsou základními chemickými složkami všech živých bun k, a proto také sou ástí

tém  všech potravin rostlinného i živo išného p vodu. Ve výživ lov ka a jiných živo i-

ch  jsou nezastupitelné. Interakce a reakce bílkovin navíc zásadn  ovliv ují organeptické

vlastnosti potravin, jejich v ni, chu , barvu a texturu. Zdrojem bílkovin v okolád  jsou

nejen mlé né ástice ale i kakao. Ve 100g okolády se pr rn  vyskytuje 5 – 9 g bílkovin,

tedy okolo 7 %. Mlé né proteiny však mají vyšší nutri ní hodnotu než proteiny z kakaa, což

je dáno vyšším pom rem esenciálních aminokyselin [7,21,28].
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Vitaminy mají funkci katalyzátor  biochemických reakcí. Podílejí se na metabolismu bílko-

vin, tuk  a cukr . V okoládových výrobcích se vyskytují hlavn  vitaminy A, D a E, které

pat í mezi lipofilní. Vitamin A je nezbytný zejména pro tvorbu pigmentu v ty inkách o ní

sítnice, vitamin D je d ležitý pro správnou stavbu kostí a vitamin E chrání bu ky proti stár-

nutí [29].

Z minerálních látek se v okoládových výrobcích vyskytují p edevším železo v množství 0,3

– 2 mg na 100g okolády, d ležité jako sou ást hemoglobinu, ho ík v množství 27 – 90

mg na 100g okolády, nezbytný pro svalovou innost a vápník v množství 32 – 272 g na

100 g okolády pro správnou tvorbu kostí a zub  [29].

Theobromin a kofein pat í do skupiny purinových alkaloid   (zásadité organické slou eniny,

tvo ící se p i p em  aminokyselin), které jsou nejrozší en jšími alkaloidy v potravinách.

Ho ká okoláda obsahuje 0,3 – 0,7 % theobrominu a 0,02 – 0,03 % kofeinu, mlé ná oko-

láda 0,1 - 0,4 % theobrominu a 0,01 – 0,02 % kofeinu [24,30].

Polyfenoly jsou látky s antioxida ním ú inkem, které se p irozen  vyskytují v kakau a jiných

potravinách rostlinného p vodu. Veliké množství t chto antioxidant  se nachází v suchých,

ješt  nefermentovaných kakaových bobech. B hem následné technologie zpracování kakao-

vých bob  je zachováváno zna né množství t chto látek. Proto potraviny obsahující kakao

mohou svým p íznivým antioxida ním ú inkem p sobit na lidské t lo. Polyfenoly, které se

nachází v rostlinných materiálech (kakao), se d lí do r zných skupin ozna ovaných jako:

fenolové kyseliny, flavonoidy, stilbeny a lignany. V lidském t le jsou tyto skupiny r zn

bioaktivní. Nejvíce z nich jsou lidskému zdraví prosp šné flavonoly (zejména katechin, epi-

katechin a procyadininy). Hlavní antioxidanty, vyskytující se v kakau a pat ící mezi flavono-

idy (látky náležející mezi rostlinné sekundární metabolity), jsou flavan-3-ol a jeho deriváty.

dci zjistili, že ho ká okoláda obsahuje 53,5mg katechin  ve 100g, což je ty ikrát v tší

obsah než v aji [31,32,33,34,35].

okoláda byla dosud spojována pouze se zvyšováním hladiny neurotransmiter  jako je sero-

tonin, který je dáván do spojitosti s regulací spánku a nálady. Britští výzkumníci vyslovili

hypotézu, že polyfenoly v ho ké okolád  mohou zmír ovat chronický únavový syndrom

prost ednictvím serotoninu [36].

Obrázek 10 ukazuje srovnání obsahu antioxidant  v okolád  a dalších druzích potravin
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Obr. 10. Antioxida ní aktivita vybraných druh  potravin ve srovnání s ho kou okoládou

[6]

1.6.2 Zdravotní ú inky okolády

Aztékové a Mayové v ili, že kakaový nápoj má pozitivní zdravotní ú inky a existuje mno-

ho dochovaných dokument , ve kterých je zaznamenáno, že se kakao používalo jako lék.

V 17. a 18. století se okoláda prodávala p edevším v lékárnách. V ilo se, že je lékem na

zné nemoci. Byla považována za prost edek prodlužující život a rozn cující vášn , za lék,

který p sobí proti nespavosti, pro iš uje krev, snižuje hore ky, lé í poruchy trávení, zvyšuje

plodnost a pomáhá p i porodu [6,16].

Dnes je okoláda pro obsah antioxidant  a látek podporujících mozkovou innost asto

propagována jako zdravá pochoutka. Biologická hodnota u výrobk  obsahujících okoládu

spo ívá v obsahu minerálních látek (fosfor, draslík, vápník, mangan a železo) a obsahu vi-

tamín  A, D a E [6,15,16].

okoládové výrobky obsahují theobromin, kofein a serotonin. Theobromin a kofein p sobí

velmi povzbudiv  na lidský organismus, vyvolávají rozší ení srde ního cévního systému a

povzbuzují tak srde ní innost. Theobromin se v lidském t le pom rn  rychle rozkládá (po-

lo as rozkladu je 6 - 10 hodin). Pat í k tzv. analeptik m, které p i vhodném používání sti-

mulují centrální nervovou soustavu. Zárove  má jemný, dlouhotrvající stimula ní ú inek na

organismus, proto kakao i okoláda p sobí na lov ka povzbudiv . Také kofein p ízniv

stimuluje centrální nervovou soustavu a je to pravd podobn  nejrozší en jší stimulant na



UTB ve Zlín , Fakulta technologická 42

sv . Serotonin je neurotransmiter, který umož uje komunikaci mezi jednotlivými ástmi

mozku a ozna uje se jako hormon št stí. Jeho nedostatek m že zp sobit adu psychických

onemocn ní, jako jsou deprese nebo agrese [6,9,24,30,37].

Kakao je významným zdrojem antioxidant . Antioxidanty v potrav  chrání t lo proti nep í-

znivým ú ink m volných radikál  a mají významné ú inky na prevenci kardiovaskulárních

onemocn ní. K dalším pozitivním ú ink m t chto flavonoid  pat í nap . snížení krevního

tlaku anebo zmírn ní zán  [6,30,38].

V roce 1999 v dci z Národního Institutu ve ejného zdraví v Nizozemí zkoumali okoládu

kv li obsahu katechin . Katechiny spadající mezi flavonoidy pat í k nejsiln jším antioxidan-

m. Navíc jsou katechiny bezbarvé látky, ale hn dé pigmenty, které z nich vznikají

v reakcích enzymového hn dnutí, jsou barvivy ady potravin [30,32].

1.6.3 Fyzikální vlastnosti okolády

1.6.3.1 Jemnost okoládových hmot

okoláda je suspenzí ástic cukru, kakaa a mléka ve spojité tukové fázi. Na konci konšová-

ní by každá ástice m la být pokryta tenkou vrstvou tuku k zajišt ní správné konzistence.

Proto hraje d ležitou roli velikost ástic: jsou-li ástice malé, jejich specifický povrch je

velký a na jeho pokrytí je pot eba více tuku. Naopak, jsou-li ástice velké, specifický povrch

je malý a je t eba mén  tuku. okoláda je vnímána jako hrubá, obsahuje-li více než 20 %

ástic v tších než 20 m [5,6].

K orienta nímu stanovení jemnosti okoládových hmot je používá mechanický mikrometr.

K p esnému stanovení distribuce velikosti ástic se používá  p ístroj Malvern Mastersizer.

Ob  za ízení k m ení jemnosti jsou na obrázku 11.
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Obr. 11.  Mikrometr a Malvern Mastersizer

1.6.3.2 Reologické vlastnosti okoládových hmot

Reologie je disciplína, která se zabývá chováním newtonských a nenewtonských kapalin p i

deformaci a toku. Tekutá okoláda je suspenzí ástic cukru, kakaových a mlé ných sou ástí

ve spojité tukové fázi. Kv li p ítomnosti pevných ástic v tekuté fázi se okoláda nechová

jako pravá kapalina, ale vykazuje vlastnosti nenewtonských kapalin. Reologickými vlast-

nostmi okolád se zabýval Casson, který navrhl a ov il vztahy a rovnice platné pro okolá-

dy [2,5].

Hranice toku spolu s koeficientem plastické viskozity jsou velmi d ležité vlastnosti okolá-

dových hmot a polev. Plastickou  viskozitu je možno popsat jako nap tí, kterým je t eba

sobit na kapalinu, aby tekla konstantní rychlostí. Hranici toku je možno popsat jako nap -

tí, kterým je t eba p sobit na kapalinu, aby byla uvedena do pohybu. Na plastickou viskozi-

tu a hranici toku okolád a okoládových polev má vliv mnoho faktor , zejména obsah tu-

ku, emulgátor  a vlhkosti, dále rozd lení velikosti ástic, teplota, délka doby konšování,

temperace, tixotropie a vibrace [2,6,9].

Vliv tuku

Se zvyšujícím se obsahem tuku ve hmotách, které neobsahují emulgátor, klesají plastická

viskozita i hranice toku. Pokles viskozity u okolád s jemnými ásticemi je v tší ve srovnání

s okoládami, které obsahují v tší ástice [2].
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Vliv p írodních a syntetických emulgátor

Lecitin p idaný do okoládové hmoty se rozptyluje na povrchu sty ných ploch obou fází,

sobí svými hydrofilními skupinami na vrstvi ky vody, které obalují tuhé áste ky, rozru-

šuje je a áste  nebo úpln  je odd luje od tuhé fáze. Tím se usnad uje smá ení tuhé fáze

kakaovým máslem a dochází k poklesu viskozity. Vliv sojového lecitinu na plastickou vis-

kozitu se projevuje nejvýrazn ji do p ídavku 0,3 % na okoládovou hmotu. P i dalším zvy-

šování obsahu z stává viskozita prakticky konstantní. Hodnota hranice toku klesá rovn ž

do p ídavku 0,3% a potom se za íná zvyšovat [2,9].

Vliv syntetických emulgátor  je v podstat  stejný jako u lecitinu, s výjimkou emulgátor

typu PGPR, jehož vliv na viskozitu se projevuje do p ídavku 0,8 %, p emž sou asn  do-

chází k silnému poklesu hodnoty hranice toku [6,9].

Vliv obsahu vody

Jelikož tekutá okoláda je typem emulze voda v oleji, voda v okoládové hmot  podstatn

zvyšuje její viskozitu. Voda, p ítomná na povrchu áste ek tuhé fáze, zt žuje obalování

povrchu áste ek tuhé fáze kakaovým máslem, zvyšuje t ení mezi ásticemi másla a ásti-

cemi tuhé fáze a tak zvyšuje viskozitu okoládových hmot [2,9].

Vliv rozd lení velikosti ástic

Je žádoucí, aby každá áste ka byla obalena dokonalým tukovým filmem. Velikost ástic je

v tomto p ípad  velmi d ležitá, protože zjem ováním ástic vzr stá jejich specifický po-

vrch. Jestliže p i konstantním obsahu tuku dojde ke zv tšení tohoto povrchu natolik, že

ítomný tuk jej nesta í pln  pokrýt, zvýší se koeficient t ení mezi pevnými ásticemi a vis-

kozita vzr stá. Viskozita je  tím vyšší, ím je okoládová hmota polydisperzn jší. Obzvlášt

vysoká je viskozita u hmot, které obsahují jemný cukr vedle hrubších ástic kakaových.

S vyšším po tem malých ástic tedy viskozita hmoty stoupá, hranice toku naopak neustále

klesá [2,6,9].

Vliv teploty

Se stoupající teplotou klesá hodnota plastické viskozity, ale naopak stoupá hodnota hranice

toku. Tento jev m že být zvlášt  u ho kých okolád eliminován p ídavkem lecitinu [2].



UTB ve Zlín , Fakulta technologická 45

Vliv temperace

hem temperace okoládových hmot dochází k áste né krystalizaci kakaového másla.

Tím, jak se vytvá ejí jemné krystalky, se zvyšuje jak hranice toku, tak plastická viskozita.

Proto nesm jí být hmoty p etemperovány, protože tím by došlo k p ílišnému zvýšení obou

parametr  [2].

Vliv konšování

Je rozdíl p i konšování hmot bez lecitinu a s p ídavkem lecitinu. U hmot bez lecitinu dochází

v prvních hodinách k prudkému poklesu viskozity, která se pak již prakticky nem ní. P idá-

li se lecitin až po delší dob  konšování, viskozita prudce poklesne. Naopak hmoty, do nichž

je p idán lecitin hned na po átku konšování, vykazují hned od prvních hodin konšování níz-

kou viskozitu, která se již tém  nem ní, je však o n co málo vyšší než kone ná viskozita

v p edchozím p ípad . B hem konšování dochází ve v tší mí e k poklesu hranice toku ve

srovnání s plastickou viskozitou. Navíc dochází k odpa ování vody, což také vede

k poklesu viskozity a hranice toku [2,6,9].

Tixotropie

Tixotropie znamená pokles viskozity b hem míchání za dané deforma ní rychlosti. Jestliže

byla tekutá okoládová hmota ponechána delší dobu v klidu, na za átku míchání potom

zna  stoupá te né nap tí, dále klesá a asi po 10 minutách se ustavuje rovnováha. Na dru-

hou stranu smykové nap tí stoupne, jestliže poklesne rychlost míchání. Ovšem po ur ité

dob  se op t ustanovuje rovnováha. V tekuté okoládové hmot , která byla ponechána

v klidu, se po ur ité dob  vytvá í struktura, která se v závislosti na rychlosti st ižné defor-

mace rozpadá. S tímto jevem je nutno po ítat p i skladování okoládových hmot [2].

Vliv vibrací

i formování okolád a okoládových cukrovinek dochází vlivem vibrací a p ekláp ní fo-

rem k poklesu viskozity. ím vyšší je amplituda ot es , tím vyšší pokles viskozity nastává

[2].

1.6.4 Organoleptické vlastnosti okoládových výrobk

U okoládových výrobk  se hodnotí jejich vzhled (povrch, lesk, tukový výkv t), chu  a

, možné nežádoucí pachy i pachuti, textura a konzistence.
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Z dob e fermentovaných bob , které mají typickou barvu a p íjemnou okoládovou v ni, je

nejkvalitn jší kakao i okoláda. Nedofermentovaná semena mají nep íjemn  ho kou stahující

chu  a nevýraznou nebo žádnou okoládovou v ni. Naopak p efermentované boby jsou

fialové až erné s kyselou chutí. Chu  a v okolády by m la být p íjemná, aromatická,

po použitých surovinách [1,10].

Kvalitn jší okolády se dob e rozplývají v ústech, obsahují totiž více kakaového másla, kte-

ré se rozpouští p i teplot  t la. Krystalická struktura kakaového másla má za následek ty-

pické k upnutí okolády p i rozlomení. Lom by m l být hladký, nerozt epený. Povrch oko-

lády by m l být lesklý, na okolád  by nem ly být žádné skvrny nebo povlaky. Nedodržením

výrobních postup , nesprávným skladováním nebo p i p eprav  m že dojít k vzniku vad

okolády. Jednou z nich je tzv. “ šediv ní”. okoláda ztrácí lesk a je pokryta jemnou b la-

vou vrstvi kou.  Zm na v i chut  by mohla signalizovat porušení zdravotní nezávad-

nosti. okoláda m že nap íklad plesniv t, byla-li uložena nap . ve vlhkém prost edí. Další

vadou okolády je žluknutí. Kakaové máslo je sice stabilním tukem, ale žluknutí mohou

zp sobit n které další použité suroviny [1,10,15].
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II. PRAKTICKÁ ÁST



UTB ve Zlín , Fakulta technologická 48

2 CÍL PRÁCE

Cílem diplomové práce bylo stanovení analytických a senzorických charakteristik vybraných

okoládových výrobk .

1. Formou literární rešerše zpracovat téma o výrob , vlastnostech a složení okolády a

okoládových výrobk .

2. Stanovit analytické charakteristiky – obsah vody, obsah tuku, jemnost, reologické

vlastnosti – viskozita a hranice toku – ve vybraných deseti druzích okoládových

hmot a t í druh  náplní. Stanovit obsah vody ve vybraných sedmi okoládových vý-

robcích v souvislosti s dobou a teplotou skladování

3. Stanovit senzorické charakteristiky – vzhled, chu , v ni, texturu - ve vybraných

sedmi okoládových výrobcích, i v souvislosti s dobou a teplotou skladování

4.  Vypracovat dotazníkový test pro zjišt ní preferencí dotazovaných o okolád  a o-

koládových výrobcích a vyhodnotit ho i s ohledem na zam stnání respondent  (za-

stnanci okoládovny, laici)
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3 MATERIÁL A P ÍSTROJE

3.1 Vzorky okolád

Vzorek . 1 - Ho ko-mlé ná okoláda s kousky pekanových o ech , Orion – Zora,

Olomouc (minimální trvanlivost 9 m síc )

. 1A - ho ko-mlé ná okoládová hmota 250ml

. 1B - tabulka ho ko-mlé né okolády s kousky pekanových o ech  100g

Složení:

sacharosa, kakaová hmota, kakaové máslo, sušené plnotu né mléko, sušená syrovátka, lak-

tosa, mlé ný tuk, lecitin, pekanové o íšky

Vzorek . 2 - Mlé ná okoláda s kousky karamelizovaných mandlí, Orion – Zora,

Olomouc (minimální trvanlivost 9 m síc )

. 2A - mlé ná okoládová hmota 250ml

. 2B - tabulka mlé né okolády s kousky karamelizovaných mandlí 100g

Složení:

sacharosa, kakaová hmota, kakaové máslo, tuk CBE, sušené plnotu né mléko, sušená syro-

vátka, laktosa, lískoo íšková pasta, mlé ný tuk, lecitin, karamelizované mandle

Vzorek . 3 - Bílá okoláda, Orion – Zora, Olomouc (minimální trvanlivost 12 m síc )

. 3A - bílá okoládová hmota 250ml

. 3B - tabulka bílé okolády 100g

Složení:

sacharosa, sušené plnotu né mléko, kakaové máslo
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Vzorek . 4 - okoláda na va ení, Orion – Zora, Olomouc (minimální trvanlivost 18

síc )

. 4A - okoládová hmota na va ení 250ml

. 4B - tabulka okolády na va ení 100g

Složení:

sacharosa, kakaová hmota, kakaový prášek, tuk CBE, lecitin a vanilin

Vzorek . 5 - Ty inka Milena, Orion – Zora, Olomouc (minimální trvanlivost 10 m sí-

)

. 5A1 - mlé ná okoládová hmota formovací 250ml

. 5A2 - mlé ná okoládová hmota má ecí 250ml

. 5B - ty inka Milena 32g

. 5C - va ená nápl  Milena 200ml

Složení:

mlé ná okoládová hmota formovací i má ecí - sacharosa, kakaová hmota, kakaové máslo,

tuk CBE, sušené plnotu né mléko, sušená syrovátka, laktosa, mlé ný tuk a lecitin

nápl  –sirupový roztok s cukrem, palmový tuk, sušené mléko plnotu né, rumová tres , leci-

tin

Vzorek . 6 - Ty inka Kofila, Orion – Zora, Olomouc (minimální trvanlivost 10 m sí-

)

. 6A1 - mlé ná okoládová hmota formovací 250ml

. 6A2 - mlé ná okoládová hmota má ecí 250ml

. 6B - ty inka Kofila 35g

. 6C - va ená nápl  Kofila 200ml

Složení:
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mlé ná okoládová hmota formovací i má ecí - sacharosa, kakaová hmota, kakaové máslo,

tuk CBE, sušené plnotu né mléko, sušená syrovátka, laktosa, mlé ný tuk a lecitin

nápl  – fondánová hmota (voda, cukr, sirup), palmový tuk, kávová pasta, kulér (potraviná -

ské barvivo), lecitin, sirup Isosweet, rafinovaný líh

Vzorek . 7 - Ty inka Kaštany, Orion – Zora, Olomouc (min. trvanlivost 10 m síc )

. 7A1 - ho ká okoládová hmota formovací 250ml

. 7A2 - ho ká okoládová hmota má ecí 250ml

. 7B - ty inka Kaštany 50g

. 7C - tuková válcovaná nápl  Kaštany 200ml

Složení:

ho ká okoládová hmota formovací i má ecí - sacharosa, kakaová hmota, kakaové máslo,

tuk CBE, mlé ný tuk a lecitin

nápl  - sacharosa, kakaový prášek, palmový tuk, sušené odtu né mléko a lískoo íšková

pasta

3.2 Použité chemikálie

- isopropanol, Merk Schuchardt Omg, N mecko

- parafin, Lach-Ner s.r.o., Neratovice, R

- kyselina chlorovodíková 37%, Lach-Ner s.r.o., Neratovice, R

- petrolether, Lachema s.r.o., Neratovice, R

- silikagel s indikátorem vlhkosti

3.3 Použité p ístroje

- mikrometr Mitutoyo IP65, Trefil Schomberg, Ostrava, R

- Malvern Mastersizer 2000, Malvern Instrument, UK

- ídavná disperzní jednotka Hydro 2000MU (k p ístroji Malvern Mastersizer 2000)
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- viskozimetr Haake VT 550, Haake – Ústav pro hydrodynamiku AV R, Praha, R

- Sartorius Thermocontrol, Sartalex s.r.o., Ústí nad Labem, R

- Soxhlet v extrak ní p ístroj

3.4 Metodika stanovení analytických charakteristik

3.4.1 Odb r vzork

okoládová hmota (vzorek . 1A - 7A2) a nápl  (vzorek . 5C – 7C) pro stanovení po á-

te ních analytických parametr  (obsah vody, obsah tuku, jemnost, reologické vlastnosti -

hranice toku, viskozita) byly odebrány v pr hu výroby do plastového kelímku o objemu

200ml (nápl ) nebo 250ml ( okoládová hmota) a p ed vlastním stanovením byly vytempe-

rovány v termostatu na teplotu 45°C. Pro stanovení analytických vlastností (obsah vody) a

také pro stanovení senzorických charakteristik (lesk, tukový výkv t, zm na chuti, absorpce

pach  z obalu, textura) po skladování byly odebrány vzorky hotových výrobk  ( vzorek .

1B – 7B) po zabalení.

Ho komlé ná okoládová hmota (kousky pekanových o ech ) – vzorek . 1A

- po vytemperování smíchaná s kousky pekanových o ech , dávkovaná p i teplot

29,3°C a chlazena p i teplotách 8° a 10°C

Mlé ná okoládová hmota (kousky karamelizovaných mandlí) – vzorek . 2A

- po vytemperování smíchaná s kousky karamelizovaných mandlí, dávkovaná p i tep-

lot  28,7°C a chlazena p i teplotách 8° a 10°C

Bílá okoládová hmota – vzorek . 3A

- dávkovaná p i teplot  28,6°C a chlazena p i teplotách  5°C a 3,5°C

okoládová hmota na va ení – vzorek . 4A

- dávkovaná p i teplot  29,1°C a chlazena p i teplotách  4,5°C a 4°C

Mlé ná okoládová hmota formovací a má ecí – vzorky . 5A1, 5A2, 6A1, 6A2 + nápl

Milena, Kofila – vzorky . 5C, 6C

Po vytemperování se naformuje a vychladí okoládová dutinka, do které se nadávkuje nápl

a poté se zat e okoládovým ví kem. Teplota dávkování dutinky byla 28,6°C, chlazena p i
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teplot  12°C, teplota dávkování nápln  byla 37,5°C, chlazena p i teplot  8°C, teplota dáv-

kování ví ka byla 28,7°C, chlazeno p i teplot  10°C.

Ho ká okoládová hmota formovací a má ecí – vzorky . 7A1, 7A2 + nápl  Kaštany –

vzorek . 7C

Po vytemperování se naformuje a vychladí okoládová dutinka, do které se nadávkuje nápl

a poté se zat e okoládovým ví kem. Teplota dávkování dutinky byla 29,7°C, chlazena p i

teplot  10°C, teplota dávkování nápln  byla 36,6°C, chlazena p i teplot  7°C, teplota dáv-

kování ví ka byla 29,6°C, chlazeno p i teplot  9,6°C.

3.4.2 Stanovení obsahu vody

Ke stanovení vlhkosti se používá p ístroj Sartorius Thermocontrol, který umož uje snadné

ení obsahu vody ve vzorcích p i laboratorních operacích. Slouží pro vzorky o hmotnosti

až 150g s p esností vážení na 1 mg. Vzorek tekuté okoládové hmoty, cca. 5g, se rovno-

rn  nanese na p edem zváženou hliníkovou misku. Miska se vloží do sušícího p ístroje se

zvoleným programem vhodným pro analýzu. Sušení probíhá 15 minut. P ístroj uvede p ímo

obsah vody v % [39].

Stejným zp sobem se stanoví obsah vody u hotových výrobk  po jejich p edchozím zteku-

cení.

3.4.3 Stanovení obsahu tuku

Ke stanovení obsahu tuku v okoládových hmotách se používá extrak ní metoda. Princip

metody spo ívá v uvoln ní tuku ze vzorku okoládové hmoty p sobením vroucí kyseliny

chlorovodíkové, a následná extrakce tuku petroetherem v Soxhletov  extrak ním p ístroji,

odpa ení rozpoušt dla a gravimetrické stanovení [40].

okoládová hmota se naváží v množství 3 – 5g do Erlenmeyerovy ba ky a p idá se 100 ml

kyseliny chlorovodíkové. Obsah ba ky se pomalu p ivede k varu, který se udržuje cca. 15

minut a poté se zfiltruje. Získaný filtrát se vloží do extrak ní patrony a ta do sušárny, kde se

vysouší p i teplot  102°C po dobu 4 hodin. Vysušená extrak ní patrona se vloží do Soxhle-

tova extrak ního p ístroje a pomocí petroletheru se extrahuje tuk po dobu 4 hodin. Po

skon ení extrakce je t eba odstranit zbytky rozpoušt dla (odpa ování ve vodní lázni, fouká-
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ní vzduchu). Poté se vysouší ve vodorovné poloze v sušárn  2 hodiny p i teplot  102°C,

ípadn  do dosažení konstantní hmotnosti [40].

Stejným zp sobem se stanoví obsah vody u hotových výrobk  po jejich p edchozím zteku-

cení.

Výpo et:

m
mm

tuku 4 100*)(
% 3

m – hmotnost vzorku [g]

m3 – hmotnost prázdné ba ky [g]

m4 – hmotnost ba ky se vzorkem [g]

Výsledek se uvádí na dv  desetinná místa.

3.4.4 Stanovení jemnosti p ístrojem Malvern Mastersizer

Analyzátor velikosti ástic Mastersizer 2000 umož uje m ení velikosti ástic jednoduchým

a rutinním zp sobem. P ístroj Malvern Mastersizer 2000 slouží k m ení velikosti ástic

okoládových hmot pomocí laserového paprsku [41,42].

Do malé kádinky se naváží 0,2 – 0,25 g vzorku okoládové hmoty a p ilije se 20 – 25 ml

isopropanolu. Tato sm s se prot epe v ultrazvukové lázni po dobu 5 minut tak, aby se zajis-

tilo dokonalé rozptýlení ástic.  Do kádinky se nalije cca 500 ml isopropanolu, postaví se

pod míchadlo p ístroje, zapne se pumpa a ultrazvuk do té doby, než se z roztoku vylou í

všechny bublinky. Poté se p ilije vzorek v množství 20 – 30 % celkového objemu kádinky,

promíchá se s médiem a nastává vlastní m ení. Po každém m ení je nutné p ístroj pro-

pláchnout istým isopropanolem. Výsledek m ení se zobrazí na monitoru po íta e

v tabulce jako pr r ze t í m ení   [41,42].

3.4.5 Stanovení viskozity a hranice toku rota ním viskozimetrem

Rota ní viskozimetr HAAKE Viscotester 550 slouží k rychlému a p esnému m ení viskozi-

ty a tokových vlastností kapalných a polotuhých látek. Metoda spo ívá ve stanovení odporu

k toku materiálu p i r zn  p sobících smykových rychlostech v rota ním viskozimetru, kte-

rý je vybaven m ícím systémem se soust edným válcem. M ící t lísko je p ipojeno pomocí
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ící pružiny k motoru, otá ející se p edvolenou rychlostí. Odpor kapaliny v i motoru se

í na základ  to ivého momentu, p sobícího na m ící pružinu [43,44].

Tekutý vzorek okolády musí být vytemperovaný na teplotu 50°C. Vytemperovaná okolá-

dová hmota (20 ml) se nalije do vytemperované m ící nádobky a spolu s vytemperovaným

míchadlem se upevní do viskozimetru a nechá se ješt  10 minut temperovat v p ístroji.

Vlastní m ení trvá 12 minut. P ístroj je ovládán pomocí po íta e. Zobrazené hodnoty hra-

nice toku a viskozity jsou p epo teny za ú elem získání hodnot srovnatelných s d íve použí-

vanou Cassonovou hodnotou hranice toku a Cassonovou plastickou viskozitou. Zobrazená

hodnota viskozity se tedy násobí 0,74 a hodnota hranice toku se d lí 10. Jednotkou viskozi-

ty je Pa.s, jednotkou hranice toku je Pa [45].

3.5 Metodika stanovení senzorických charakteristik

Ke stanovení senzorických znak okoládových výrobk  s ohledem na dobu a teplotu skla-

dování se používají tzv. KQT – Keeping Quality Tests. Jejich cílem je zjistit, jak se m ní

senzorické znaky výrobku b hem skladování p i ur ité teplot .

Vzorky okoládových výrobk  byly skladovány v termostatech p i teplot  18°C a 25°C po

dobu 5 m síc  a senzoricky hodnoceny v intervalech 4 týdn  min. šesti školenými posuzo-

vateli (Osv ení o absolvování senzorické zkoušky). Byly hodnoceny tyto znaky:

lesk

tukový výkv t

pachu  žluklosti p ísad/zm na chuti

absorpce pach  z obalu

textura

Výsledky jednotlivých hodnocení byly zapisovány do standardního formulá e s íselným

vyjád ením výsledku (p íloha P I), kde:

0 – IN – vzorek je shodných s referen ním

1 – JUST IN – vzorek se mírn  liší od referen ního

2 – JUST OUT – vzorek se z 50 % liší od referen ního
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3 – OUT - vzorek je 100 % odlišný od referen ního

3.6 Dotazníková akce

U respondent  byla formou dotazníku zjiš ována oblíbenost a preference pro okoládu a

okoládové výrobky. Vzor dotazníku je uveden v p íloze (p íloha P II). Dotazník byl vypl-

n celkem 150 respondenty, rozd lených do dvou skupin:

1. skupina – 100 respondent  nepracujících v závodu Zora Olomouc

2. skupina  - 50 respondent  pracujících v závodu Zora Olomouc

Výsledky dotazníku byly statisticky zpracovány a vyhodnoceny.
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4 VÝSLEDKY A DISKUZE

V práci bylo hodnoceno deset druh okoládových hmot, t i druhy náplní a sedm okoládo-

vých výrobk  - 2 okoládové tabulky, 2 okoládové tabulky s ingrediencemi a 3 okoládové

ty inky s náplní. U okoládových hmot byly stanoveny reologické vlastnosti (hranice toku,

viskozita) a jemnost, obsah vody a tuku. U jednotlivých výrobk  byly hodnoceny senzorické

charakteristiky (lesk, tukový výkv t, zm na chuti, absorpce pach  z obalu, textura) spolu

s obsahem vody v závislosti na dob  a teplot  skladování. Pomocí dotazníkové akce byla u

respondentt  zjišt na oblíbenost a preference pro okoládu a okoládové výrobky.

4.1 Stanovení analytických a senzorických znak okoládových výrobk

Vzorky okoládových hmot a náplní byly odebrány v pr hu výroby a byly u nich stanove-

ny reologické parametry (hranice toku a viskozita), jemnost, obsah tuku a obsah vody.

Vzorky hotových výrobk  byly uloženy ke skladovacím test m do termostat  s ízenou

teplotou 18°C a 25°C. Jelikož reologické vlastnosti, jemnost a obsah tuku se skladováním

nem ní, byly pravideln  sledovány a v m sí ních intervalech vyhodnocovány senzorické

charakteristiky a zm na obsahu vody v hotových výrobcích. Hodnoty vyžadované laborato í

okoládoven pro jednotlivé okoládové hmoty a nápln  jsou uvedeny v Tab. 5.

Tab. 5. Hodnoty vyžadované laborato í okoládoven

Ho ko-mlé ná okoládová hmota 1,25 36,47 15 - 20 2,0 - 2,5 3,0 - 3,5
Mlé ná okoládová hmota 1,25 33,12 16 - 21 1,7 - 3,0 2,0 - 5,0
Bílá okoládová hmota 1,71 33,81 30 - 35 2,5 - 4,0 3,5 - 6,0

okoládová hmota na va ení 0,60 28,80 20 - 25 5,0 - 7,0 6,0 - 9,0
Mlé ná okoládová hmota pro ty inky 1,07 30,67 20 - 25 2,5 - 4,5 3,5 - 6,0
Ho ká okoládová hmota pro ty inky 0,92 29,73 20 - 25 5,5 - 7,0 6,5 - 8,5
nápl  Kaštany 0,88 47,63
nápl  Milena 10,16 36,59
nápl  Kofila 13,58 36,45

Název hmoty Hranice toku
[Pa]

Viskozita
[Pa.s]

Jemnost
m]

Obsah tuku
[%]

Obsah vody
[%]
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4.1.1 Hodnocení ho ko-mlé né okolády s kousky pekanových o ech

i formování okoládové tabulky byl odebrán vzorek tekuté hmoty (vzorek . 1A), u kte-

rého byly stanoveny obsah vody, obsah tuku, jemnost a reologické parametry – hranice toku

a viskozita. Výsledky jsou uvedeny v tab. 6, 7 a 8.

Tab. 6. Obsah vody a obsah tuku u ho ko-mlé né okoládové hmoty

obsah  vody
[% ]

obsah  tuku
[% ]

pr rné  hodnoty 1,12 36,58

Tab. 7. Jemnost, viskozita a hranice toku  u ho ko-mlé né okoládové hmoty

jem nost
m ]

viskozita
[Pa]

hran ice  toku
[Pa.s]

pr rné  hodnoty 25 2,26 3,31

Požadovaný obsah vody v ho ko-mlé né okoládové hmot  je 1,25 %, což je o n co více

než nam ený výsledek 1,12 %, obecn  však spl uje požadavek na max.obsah vody 2 %.

Obsah tuku ho ko-mlé né okoládové hmoty je 36,58 %, je o 0,11 % vyšší než specifikace

36,47 %, což je zanedbatelný rozdíl, který nemá vliv na kvalitu hmoty.

Jemnost  okoládové  hmoty  (25  m)  je  vyšší  než  požadovaná  hodnota  15  –  20  m,  avšak

vzhledem k tomu, že hotový výrobek obsahuje ingredience – pekanové o echy, je tato jem-

nost v toleranci pro tabulkové okolády s ingrediencemi. Viskozita 2,26 Pa i hranice toku

3,31 Pa.s odpovídají specifikaci dané hmoty stanovené laborato í.

Tab. 8. Zm na obsahu vody vlivem skladovací teploty a doby

v den výroby 1 m síc
po výrob

2 m síce
po výrob

18°C 1,02 0,92
25°C 1,08 0,98

3 m síce
po výrob

4 m síce
po výrob

5 m síc
po výrob

18°C 0,87 0,73 0,68
25°C 0,91 0,83 0,72

Obsah vody [%]

Obsah vody [%]

vzorek . 1B

1,12vzorek . 1A, 1B
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vodní obsah vody v okoládové hmot  byl 1,12 %. V pr hu skladování obsah vody

postupn  klesal, p emž p i skladovaní v nižší teplot  (18°C) je úbytek vody vyšší. Po 5

sících skladování je kone ný obsah vody ve výrobku uchovávaném v 18°C 0,68 % (po-

kles o 0,44 %) a u výrobku uchovávaném ve 25°C je to 0,72 % (pokles o 0,40 %). Rozdíl

obsahu vody mezi vzorky uchovávanými v rozdílných teplotách je 0,04 %, což nemá vliv na

organoleptické vlastnosti výrobku.

Tab. 9. Senzorické hodnocení ho ko-mlé né okolády s kousky pekanových o ech

lesk tukový
výkv t

pachu
žluklosti

ísad/
zm na chuti

absorpce
pach
z obal

textura

18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0

4 m síce po výrob

5 m síc  po výrob

v den výroby

1 m síc po výrob

2 m síce po výrob

3 m síce po výrob

hodnocení teplota
skladování

Hodnotící atributy

Žádný ze sledovaných organoleptických znak  výrobku (tab. 9) se v pr hu skladování (5

síc ) nezm nil, ani rozdílné teploty skladování nem ly vliv na kvalitu výrobku. U tohoto

výrobku bývají asto problémy s tukovým výkv tem, ovšem skladovaný vzorek byl i po p ti

sících skladování beze stop tukového výkv tu, což je znakem dodržování veškerých tep-

lot p i výrob okolády (obr. 12).
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Obr. 12. Ho ko-mlé ná okoláda s kousky pekanových o ech

v den výroby a po 5 m sících skladování

4.1.2 Hodnocení mlé né okolády s kousky karamelizovaných mandlí

i formování okoládové tabulky byl odebrán vzorek tekuté hmoty (vzorek . 2A), u kte-

rého byly stanoveny obsah vody, obsah tuku, jemnost a reologické parametry – hranice toku

a viskozita. Výsledky jsou uvedeny v tab. 10, 11 a 12.

Tab. 10. Obsah vody a obsah tuku u mlé né okoládové hmoty

obsah vody
[%]

obsah tuku
[%]

pr rné hodnoty 1,35 32,32

Tab. 11. Jemnost, viskozita a hranice toku mlé né okoládové hmoty

jemnost
m]

viskozita
[Pa]

hranice toku
[Pa.s]

pr rné hodnoty 24 2,98 4,15

Požadovaný obsah vody v mlé né okoládové hmot  je 1,25 %, což je o n co mén  než

nam ený výsledek 1,35 %, obecn  však spl uje požadavek na max.obsah vody 2 %. Obsah

tuku v mlé né hmot  je 32,32 %, což je o 0,8 % nižší než specifikace 33,12 % a to je rozdíl,

který mohl být zp soben p i výrob  hmoty - tolerancí váhy ± 2 kg p i navažování surovin.

Jemnost  okoládové  hmoty  (24  m)  je  vyšší  než  požadovaná  hodnota  16  –  21  m,  avšak

op t se jedná o výrobek s ingrediencemi a výsledná jemnost je v toleranci pro tento typ vý-

robku. Viskozita 2,98 Pa i hranice toku 4,15 Pa.s se blíží horní hranici specifikace, ale stále

odpovídají specifikaci dané hmoty stanovené laborato í.

Tab. 12. Zm na obsahu vody vlivem skladovací teploty a doby
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v den výroby 1 m síc
po výrob

2 m síce
po výrob

18°C 1,25 1,12
25°C 1,29 1,18

3 m síce
po výrob

4 m síce
po výrob

5 m síc
po výrob

18°C 1,07 0,93 0,87
25°C 1,11 0,99 0,91vzorek . 2B

Obsah vody [%]

vzorek . 2A, 2B

Obsah vody [%]

1,35

vodní obsah vody v okoládové hmot  byl 1,35 %. V pr hu skladování obsah vody

postupn  klesal, p emž p i skladovaní v nižší teplot  18°C je úbytek vody vyšší. Po 5 m -

sících skladování je kone ný obsah vody ve výrobku uchovávaném v 18°C 0,87 % (pokles o

0,48 %) a u výrobku uchovávaném ve 25°C je to 0,91 % (pokles o 0,44 %), což jsou hod-

noty b žné u takto skladovaných výrobk . Rozdíl obsahu vody mezi vzorky uchovávanými

v rozdílných teplotách je 0,04 %, což je minimální rozdíl, který nemá vliv na organoleptické

vlastnosti výrobku.

Tab. 13. Senzorické hodnocení mlé né okolády s kousky karamelizovaných mandlí

lesk tukový
výkv t

pachu
žluklosti

ísad/
zm na chuti

absorpce
pach
z obal

textura

18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0

4 m síce po výrob

5 m síc  po výrob

v den výroby

1 m síc po výrob

2 m síce po výrob

3 m síce po výrob

hodnocení teplota
skladování

Hodnotící atributy

Stejn  jako u vzorku 1B, ani u vzorku 2B nebyly zpozorovány žádné zm ny ve sledovaných

senzorických znacích (tab. 13) v pr hu skladování (5 m síc ) vlivem rozdílných sklado-

vacích teplot. Vzhled výrobku byl po 5 m sících skladování stejný jako bezprost edn  po

výrob . (obr. 13).
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Obr. 13. Mlé ná okoláda s kousky karamelizovaných mandlí

v den výroby a  po 5 m sících skladování

4.1.3 Bílá okoláda

i formování okoládové tabulky byl odebrán vzorek tekuté hmoty (vzorek . 3A), u kte-

rého byly stanoveny obsah vody, obsah tuku, jemnost a reologické parametry – hranice toku

a viskozita. Výsledky jsou uvedeny v tab. 14, 15 a 16.

Tab. 14. Obsah vody a obsah tuku u bílé okoládové hmoty

obsah vody
[%]

obsah tuku
[%]

pr rné hodnoty 1,55 34,43

Tab. 15. Jemnost, viskozita a hranice toku bílé okoládové hmoty

jemnost
m]

viskozita
[Pa]

hranice toku
[Pa.s]

pr rné hodnoty 33 4,62 6,32

Požadovaný obsah vody v bílé okoládové hmot  je 1,71 %, což je o n co více než nam e-

ný výsledek 1,55 %, obecn  však spl uje požadavek na max.obsah vody 2 %. Obsah tuku u

bílé okolády je 34,43 % a to je o 0,62 % vyšší než specifikace 33,81 %, což je rozdíl, který

mohl být zp soben (stejn  jako u vzorku . 2A) b hem výroby hmoty - tolerancí váhy ± 2

kg p i navažování surovin.

Jemnost okoládové hmoty (33 m) je v mezích specifikované hodnoty 30 – 35 m. Záro-

ve  je vyšší než jemnost mlé ných a ho kých okolád, což je zp sobeno složením hmoty a
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jejím obtížn jším válcováním na válcovacích stolicích, které neumož ují vyráb t bílou hmo-

tu  s   jemností  pod  30  m (jemn jší  hmota  vyžaduje  v tší  tlak  válc ,  což  vede  k  vytvo ení

nerovnom rného filmu na povrchu válc  a vypadávání hmoty po stranách válce). Viskozita

4,62 Pa je tém  u horního limitu specifikace, hranice toku 6,32 Pa.s je dokonce vyšší než

specifikovaná hodnota (max. 6,0 Pa.s), což by mohlo zp sobovat problémy p i formování

tabulkovým okolád. Použitím malého množství emulgátoru PGPR (polyglycerol polyricin-

oleát) je možno ú inn  a rychle snížit hranici toku na hodnotu, která by umož ovala jedno-

dušší nalití a rozklepání okoládové hmoty ve form .

Tab. 16. Zm na obsahu vody vlivem  skladovací teploty a doby

v den výroby 1 m síc
po výrob

2 m síce
po výrob

18°C 1,31 1,23
25°C 1,45 1,29

3 m síce
po výrob

4 m síce
po výrob

5 m síc
po výrob

18°C 1,15 1,09 1,03
25°C 1,19 1,11 1,12vzorek . 3B

Obsah vody [%]

Obsah vody [%]

vzorek . 3A, 3B 1,55

vodní obsah vody v bílé okoládové hmot  byl 1,55 %. Stejn  jako u ostatních vzork

obsah vody v pr hu skladování klesal, p emž p i skladovaní v nižší teplot  18°C je úby-

tek vody vyšší. Po 5 m sících skladování je kone ný obsah vody ve výrobku uchovávaném

v 18°C 1,03 % (pokles o 0,52 %) a u výrobku uchovávaném ve 25°C je to 1,12 % (pokles o

0,43 %). Rozdíl obsahu vody mezi vzorky uchovávanými v rozdílných teplotách je 0,09 %,

což je úbytek zanedbatelný, který nemá vliv na organoleptické vlastnosti výrobku.

Tab. 17. Senzorické hodnocení bílé okolády
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lesk tukový
výkv t

pachu
žluklosti

ísad/
zm na chuti

absorpce
pach
z obal

textura

18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0

4 m síce po výrob

5 m síc  po výrob

v den výroby

1 m síc po výrob

2 m síce po výrob

3 m síce po výrob

hodnocení teplota
skladování

Hodnotící atributy

Stejn  jako u vzorku 1B a 2B, si vzorek 3B zachoval své senzorické znaky (tab. 17) po

celou dobu skladování (5 m síc ) bez ohledu na teplotu skladování. Balení v plastových

fóliích zamezuje prostupu cizích pach  a také pach  z obal  (jako tomu bývá u výrobk

balených v papírových obalech – nap . bonboniéry) (obr. 14).

Obr. 14. Bílá okoláda v den výroby a po 5 m sících skladování

4.1.4 okoláda na va ení

i formování okoládové tabulky byl odebrán vzorek tekuté hmoty (vzorek . 4A), u kte-

rého byly stanoveny obsah vody, obsah tuku, jemnost a reologické parametry – hranice toku

a viskozita. Výsledky jsou uvedeny v tab. 18, 19 a 20.

Tab. 18. Obsah vody a obsah tuku u okoládové hmoty na va ení
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obsah vody
[%]

obsah tuku
[%]

pr rné hodnoty 0,92 28,97

Tab. 19. Jemnost, viskozita a hranice toku okoládové hmoty na va ení

jemnost
m]

viskozita
[Pa]

hranice toku
[Pa.s]

pr rné hodnoty 22 5,06 7,09

Požadovaný obsah vody v okoládové hmot  na va ení je 0,60 %, což mén  než nam ený

výsledek 0,92 %, obecn  však spl uje požadavek na max.obsah vody 2 %. Obsah tuku

v okoládové hmot  na va ení je 28,97 % , to je o 0,17 % vyšší než specifikace 28,80 %,

což je zanedbatelný rozdíl, zárove  je obsah tuku u této hmoty v pr ru o 5 % nižší než u

mlé ných a ho kých okoládových hmot, což je dané jejím složením, kde je asi o 100 kg

kakaového másla na 1t hmoty mén .

Jemnost okoládové hmoty je 22 m, což je tém  uprost ed specifikovaných limit  20 - 25

m. Viskozita 5,06 Pa je na spodní hranici specifikace (5,0 – 7,0 Pa) a hranice toku 7,09

Pa.s se také blíži více dolní hranici (6,0 – 9,0 Pa.s).

Tab. 20. Zm na obsahu vody vlivem skladovací teploty a doby

v den výroby 1 m síc
po výrob

2 m síce
po výrob

18°C 0,82 0,79
25°C 0,9 0,82

3 m síce
po výrob

4 m síce
po výrob

5 m síc
po výrob

18°C 0,72 0,68 0,61
25°C 0,79 0,74 0,65vzorek . 4B

Obsah vody [%]

Obsah vody [%]

vzorek . 4A, 4B 0,92

Stejn  jako ostatní vzorky tabulkových okolád (1B – 3B), tak i obsah vody u vzorku 4B

postupn  klesal. Na rozdíl od ostatních vzork  však byl p vodní obsah vody v okoládové

hmot  na va ení nižší, a to 0,92 %. Po 5 m sících skladování je kone ný obsah vody ve vý-

robku uchovávaném v 18°C 0,61 % (pokles o 0,31 %) a u výrobku uchovávaném ve 25°C

je to 0,65 % (pokles o 0,27 %). Jde o nejmenší úbytek vody ve sledovaných vzorcích. Roz-

díl obsahu vody mezi vzorky uchovávanými v rozdílných teplotách je pouze 0,04 %.
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Tab. 21. Senzorické hodnocení okolády na va ení

lesk tukový
výkv t

pachu
žluklosti

ísad/
zm na chuti

absorpce
pach
z obal

textura

18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
18°C 0 0 0 0 0
25°C 1 1 0 0 0
18°C 0 0 0 0 0
25°C 2 2 0 0 0

3 m síce po výrob

4 m síce po výrob

5 m síc  po výrob

hodnocení teplota
skladování

Hodnotící atributy

v den výroby

1 m síc po výrob

2 m síce po výrob

Tabulka okolády na va ení, skladovaná p i 18°C, si uchovávala své vlastnosti (tab. 21) po

celou dobu skladování (5 m síc ). Tabulka okolády, skladovaná p i 25°C, však už po 4

sících skladování m la mírn  odlišný, horší lesk a vykazovala ojedin le stopy tukového

výkv tu, p edevším na horní stran  tabulky. Po 5 m sících skladování bylo možno pozoro-

vat tukový výkv t (2 – vzorek se z 50 % liší od referen ního) i na spodní stran  tabulky.

Chu  výrobku se b hem skladování nezm nila, výrobek nevykazoval ani žádné cizí pachy.

Je možné konstatovat, že pro okoládu na va ení  jsou optimální podmínky skladování p i

teplot  18°C. Obr.15. je srovnání okolády na va ení p ed a po skladovacích zkouškách.

Obr. 15. okoláda na va ení v den výroby a

 po 5 m sících skladování p i 25°C
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4.1.5 Ty inka Milena

i formování okoládové ty inky byl odebrán vzorek tekuté okoládové hmoty (vzorek .

5A1, 5A2) i nápln  (vzorek . 5C), u kterých byly stanoveny obsah vody, obsah tuku, jem-

nost a reologické parametry – hranice toku a viskozita. Výsledky jsou uvedeny v tab. 22, 23

a 24.

Tab. 22. Obsah vody a obsah tuku u mlé né okoládové hmoty a nápln  Milena

obsah vody
[%]

obsah tuku
[%]

mlé ná ok. formovací 1,42 30,93
nápl  Milena 10,19 37,83
mlé ná ok. má ecí 1,25 31,24

pr rné hodnoty

Obsah vody obecn  u okolád, okoládových polev a válcovaných náplní má specifikaci do

max. 2 %, u náplní va ených, jako je nápl  Milena, bývá obsah vody mnohem vyšší než u

okolád, což je zp sobeno použitím sirupu (cukr + voda) p i její výrob . Obsah vody ve

hmot  na dutinku je 1,42 % a ve hmot  na zát r 1,25 %, což je o n co vyšší obsah vody než

specifikovaný 1,07 %, který však nemá vliv na senzorické znaky výrobku. Obsah vody v

náplni Milena je 10,16 %, což tém  totožná hodnota s nam eným obsahem vody ve vzor-

ku 10,19 %.

Obsah tuku ve hmot  na dutinku je 30,93 % a ve hmot  na zát r 31,24 %, což je vyšší tu -

nost než specifikovaný obsah tuku u základní mlé né hmoty, který je 30,67 %. Je to zp so-

beno tím, že mlé ná okoládová hmota se pro pot eby formování a má ení ješt  upravuje

ídavkem kakaového másla a lecitinu dle dané receptury. Obsah tuku v náplni Milena je

37,83 %, což je o n co vyšší hodnota, než specifikovaný obsah tuku 36,57 %, který však

nemá vliv na senzorické znaky hotového výrobku.

Tab. 23. Jemnost, viskozita a hranice toku mlé né okoládové hmoty a nápln  Milena

jemnost
m]

viskozita
[Pa]

hranice toku
[Pa.s]

mlé ná ok. formovací 20 3,15 5,25
nápl  Milena 32 1,41 0,92
mlé ná ok. má ecí 22 2,20 3,66

pr rné hodnoty
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Jemnost formovací i má ecí hmoty je v mezích specifikace 20 - 25 m, jejich hranice toku

(formovací 5,25 Pa.s, má ecí 3,66 Pa.s) jsou v mezích specifikace (3,5 – 6,0). Viskozita

hmoty má ecí (2,20 Pa) má nižší hodnotu než specifikace (2,5 – 4,5 Pa) a zárove  má i nižší

hodnotu než viskozita hmoty formovací (3,15 Pa). Nižší hodnoty jsou zp sobeny p ídavkem

tuku pro pot eby formování a má ení. Jemnost, viskozita a hranice toku nápln  Milena

(stejn  jako všech va ených náplní) nejsou odpovídající, protože neprochází procesem vál-

cování a konšování, mají pouze informativní charakter.

Tab. 24. Zm na obsahu vody v náplni Milena vlivem  skladovací teploty a doby

v den výroby 1 m síc
po výrob

2 m síce
po výrob

18°C 9,21 8,76
25°C 8,55 7,02

3 m síce
po výrob

4 m síce
po výrob

5 m síc
po výrob

18°C 8,11 7,10 5,63
25°C 6,42 5,74 4,02

Obsah vody [%]

Obsah vody [%]

pr rné hodnoty

pr rné hodnoty 10,19

vodní obsah vody ve va ené náplni Milena byl 10,19 %. V pr hu skladování obsah vo-

dy postupn  klesal, p emž p i skladovaní ve vyšší teplot  25°C je úbytek vody vyšší. Po 5

sících skladování je kone ný obsah vody ve výrobku uchovávaném v 18°C 5,63 % (po-

kles o 4,56 %) a u výrobku uchovávaném ve 25°C je to 4,02 % (pokles o 6,17 %). Rozdíl

v obou náplních po 5 m sících skladování inil 1,59 % a projevil se ve zm  textury nápl-

, která se stávala stále více krystalickou.
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Tab. 25. Senzorické hodnocení ty inky Milena

lesk tukový
výkv t

pachu
žluklosti

ísad/
zm na chuti

absorpce
pach
z obal

textura

18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
18°C 0 0 1 0 0
25°C 0 0 1 0 0
18°C 0 0 2 0 1
25°C 0 0 2 0 1

2 m síce po výrob

3 m síce po výrob

4 m síce po výrob

5 m síc  po výrob

teplota
skladování

Hodnotící atributy

v den výroby

1 m síc po výrob

hodnocení

První t i m síce skladování si ty inka Milena udržovala všechny své senzorické znaky (tab

25) stejné jako v den výroby (p i obou teplotách). Po tvrtém m síci skladování bylo možno

v obou sladovaných vzorcích (p i 18°C i 25°C) rozeznat zm nu chuti nápln , která se vy-

zna ovala sníženou intenzitou alkoholové p íchuti (rafinovaný líh) nápln . Po p ti m sících

skladování byla chu  ješt  mén  intenzivní a zárove  se zm nila textura nápln  tak, že se

nápl  v d sledku snížení obsahu vody stala krystalickou. Lesk ty inky z stal po celých p t

síc  nezm ný, také nebyly zpozorovány žádné stopy tukového výkv tu (obr.17).

Obr. 16. Ty inka Milena v den výroby a po 5 m sících skladování

4.1.6 Ty inka Kofila

i formování okoládové ty inky byl odebrán vzorek tekuté okoládové hmoty (vzorek .

6A1, 6A2) i nápln  (vzorek . 6C), u kterých byly stanoveny obsah vody, obsah tuku, jem-

nost a reologické parametry – hranice toku a viskozita. Výsledky jsou uvedeny v tab. 26, 27

a 28.
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Tab. 26. Obsah vody a obsah tuku u mlé né okoládové hmoty a nápln  Kofila

obsah vody
[%]

obsah tuku
[%]

mlé ná ok.formovací 1,34 31,01
nápl  Kofila 13,46 36,18
mlé ná ok. má ecí 1,28 31,35

pr rné hodnoty

Obsah vody obecn  u okolád, okoládových polev a válcovaných náplní má specifikaci do

max. 2 %. U náplní va ených, jako je nápl  Kofila, bývá obsah vody mnohem vyšší než u

okolád, což je zp sobeno použitím sirupu (cukr + voda) p i její výrob . Obsah vody ve

hmot  na dutinku je 1,34 % a ve hmot  na zát r 1,28 %, což je o n co vyšší obsah vody než

specifikovaný 1,07 %, který však nemá vliv na senzorické znaky výrobku. Požadovaný ob-

sah vody v náplni Kofila je 13,58 %, což tém  totožná hodnota s nam eným obsahem vo-

dy ve vzorku 13,46 %. U nápln  Kofila je obsah vody 13,46 % tém  o 3,5 % vyšší než u

nápln  Milena.

Obsah tuku ve hmot  na dutinku byl (31,01 %) a ve hmot  na zát r (31,35 %), což je stejn

jako u Mileny vyšší hodnota daná p ídavkem kakaového másla a lecitinu pro pot eby for-

mování a má ení. Obsah tuku v náplni Kofila je 36,18 %, což je tém  totožná hodnota

s nam eným obsahem tuku ve vzorku 36,45 %.

Tab. 27. Jemnost, viskozita a hranice toku mlé né okoládové hmoty a nápln  Kofila

jemnost
m]

viskozita
[Pa]

hranice toku
[Pa.s]

mlé ná ok.formovací 21 3,54 4,98
nápl  Kofila 35 12,43 14,12
mlé ná ok. má ecí 23 2,15 3,78

pr rné hodnoty

Jemnost a hranice toku vykazují stejné závislosti jako u ty inky Milena. Jemnost formovací i

má ecí hmoty je v mezích specifikace 20 - 25 m, viskozita hmoty má ecí 2,15 Pa je o n co

nižší než stanovené limity pro základní mlé nou hmotu (2,5 – 4,5 Pa). Hranice toku u této

hmoty 3,78 Pa.s je ve stanovených limitech (3,5 – 6,0 Pa.s). Zárove  jsou tyto hodnoty nižší

než u hmoty formovací (viskozita 3,54 Pa, hranice toku 4,98 Pa.s), což je zp sobeno p í-

davkem v tšího množství tuku. Jemnost, viskozita a hranice toku nápln  Kofila (stejn  jako

všech va ených náplní) nejsou odpovídající, protože neprochází procesem válcování a kon-

šování, mají pouze informativní charakter.
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Tab. 28. Zm na obsahu vody v náplni Kofila vlivem  skladovací teploty a doby

v den výroby 1 m síc
po výrob

2 m síce
po výrob

18°C 12,13 10,02
25°C 10,70 8,12

3 m síce
po výrob

4 m síce
po výrob

5 m síc
po výrob

18°C 8,14 7,28 6,10
25°C 6,78 5,92 5,14

Obsah vody [%]

pr rné hodnoty

Obsah vody [%]

pr rné hodnoty

13,46

Obsah vody ve va ené náplni Kofila byl v den výroby 13,46 %. V pr hu skladování obsah

vody postupn  klesal, p emž p i skladovaní ve vyšší teplot  25°C je úbytek vody vyšší. Po

5 m sících skladování je kone ný obsah vody ve výrobku uchovávaném v 18°C - 6,10 %

(pokles o 7,36 %) a u výrobku uchovávaném ve 25°C je to 5,14 % (pokles o 8,32 %). Roz-

díl mezi ob ma hodnotami iní 0,96 %, což je mén  než u nápln  Milena. Zárove  však jde

o nejv tší pokles obsahu vody v pr hu skladování u všech vzork .

Tab. 29. Senzorické hodnocení ty inky Kofila

lesk tukový
výkv t

pachu
žluklosti

ísad/
zm na chuti

absorpce
pach
z obal

textura

18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
18°C 0 0 1 0 1
25°C 0 0 1 0 0
18°C 0 0 2 0 2
25°C 0 1 2 0 0

5 m síc  po výrob

1 m síc po výrob

2 m síce po výrob

3 m síce po výrob

4 m síce po výrob

hodnocení teplota
skladování

Hodnotící atributy

v den výroby

Výsledky senzorického hodnocení ty inky Kofila jsou uvedeny v tab. 29. Lesk ty inky Kofi-

la z stal po celou dobu skladování výrobku (5 m síc ) stejný, bez ohledu na skladovací

teplotu. Tukový výkv t se také neobjevil, až na výrobek uchovávaný p i teplot  25°C, kde

se po p ti m sících skladování objevily stopy výkv tu na stran  zát ru. Stejn  jako u ty inky
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Milena, tak i u ty inky Kofila se po ty ech m sících skladování projevily zm ny v chuti

nápln , a to v menší intenzit  alkoholové p íchuti (rumová tres ) nápln . Po dalším m síci

skladování se intenzita chuti nápln  ješt  snížila. Zárove  se u výrobku skladovaného p i

18°C zm nila struktura nápln  na více krystalickou a to už po ty ech m sících skladování.

Na obrázku 17 je ty inka Kofila v den výroby a po p ti m sících skladování p i 25°C se

stopami tukového výkv tu na zát ru.

Obr. 17. Ty inka Kofila v den výroby a po 5 m sících skladování p i 25°C

4.1.7 Ty inka Kaštany

i formování okoládové ty inky byl odebrán vzorek tekuté okoládové hmoty a nápln , u

kterých byly stanoveny obsah vody, obsah tuku, jemnost a reologické parametry – hranice

toku a viskozita. Výsledky jsou uvedeny v tab. 30, 31 a 32.

Tab. 30. Obsah vody a obsah tuku u ho ké okoládové hmoty a nápln  Kaštany

obsah vody
[%]

obsah tuku
[%]

ho ká ok. formovací 1,32 30,79
nápl  Kaštany 1,50 43,44
ho ká ok. má ecí 1,28 30,81

pr rné hodnoty

Obsah vody ve hmot  na dutinku je 1,32 % a ve hmot  na zát r 1,28 %, což je vyšší obsah

vody než specifikovaný 0,92 %, obecn  však spl uje požadavek na max.obsah vody 2 % a

nemá vliv na senzorické znaky výrobku. Požadovaný obsah vody ve válcované náplni

Kaštany je 1,71 %, což je o n co více než nam ený výsledek 1,50 %, avšak spl uje poža-

davky na maximální obsah vody 2 %. Obsah tuku ve hmot  na dutinku byl 30,79 % a ve

hmot  na zát r 30,81 %, což jsou hodnoty o málo vyšší než hodnota specifikovaná 29,73

%. Je to stejn  jako u Mileny, Kofily a ostatních pln ných výrobk  zp sobeno dodate nou

úpravou hmoty pro pot eby  formování a má ení. Obsah tuku v náplni Kaštany je daný hod-
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notou 47,63 %, což je nižší obsah tuku než nam ený 43,44 % - je to dáno nep esností na-

važování surovin p i výrob  nápln .

Tab. 31. Jemnost, viskozita a hranice toku ho ké okoládové hmoty a nápln  Kaštany

jemnost
m]

viskozita
[Pa]

hranice toku
[Pa.s]

ho ká ok. formovací 21 3,86 5,61
nápl  Kaštany 35 0,61 0,74
ho ká ok. má ecí 29 3,28 4,95

pr rné hodnoty

Jemnost ho ké hmoty formovací (21 m) je v mezích specifikace hmoty 20 – 25 m, jem-

nost ho ké hmoty má ecí (29 m) je vyšší, jelikož však má ecí okoláda tvo í tenkou vrstvu

kryjící hrub ji zválcovanou nápl , není tato jemnost problematická. Stejn  jako u ty inek

Milena i Kofila, i zde jsou reologické hodnoty hmoty má ecí (viskozita 3,28 Pa, hranice

toku 4,95 Pa.s) nižší než hodnoty hmoty formovací (viskozita 3,86 Pa, hranice toku 5,61

Pa.s). Zárove  jsou tyto hodnoty nižší než ty, specifikované pro základní ho kou hmotu

(viskozita 5,5 – 7,0 Pa, hranice toku 6,5 – 8,5 Pa.s), op t je to zp sobeno dalším p ídavkem

kakaového másla, lecitinu a PGPR pro snadn jší formování dutinky a nalévání zát ru.

Jemnost, viskozita a hranice toku nápln  Kaštany mají pouze informativní charakter a p es-

tože jde o nápl  válcovanou, nejsou její hodnoty nijak specifikovány.

Tab. 32. Zm na obsahu vody v náplni Kaštany  vlivem skladovací teploty a doby

v den výroby 1 m síc
po výrob

2 m síce
po výrob

18°C 1,39 1,28
25°C 1,42 1,31

3 m síce
po výrob

4 m síce
po výrob

5 m síc
po výrob

18°C 1,13 0,92 0,40
25°C 1,23 1,14 0,88

Obsah vody [%]

pr rné hodnoty

1,53pr rné hodnoty

Obsah vody [%]

Obsah vody v náplni Kaštany m l v den výroby hodnotu 1,53 %. V pr hu skladování (5

síc ) obsah vody postupn  klesal, p emž p i skladovaní v nižší teplot  18°C je úbytek

vody vyšší. Po 5 m sících skladování je kone ný obsah vody ve výrobku uchovávaném

v 18°C 0,40 % (pokles o 1,13 %) a u výrobku uchovávaném ve 25°C je to 0,88 % (pokles o
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0,65 %). Rozdíl mezi ob ma kone nými hodnotami iní 0,48 %, což je mén  než u va ených

náplní Milena a Kofila, zárove  však více než u tabulkových okolád. Op t je to rozdíl, kte-

rý nemá vliv na senzorické znaky výrobku.

Tab. 33. Senzorické hodnocení ty inky Kaštany

lesk tukový
výkv t

pachu
žluklosti

ísad/
zm na chuti

absorpce
pach
z obal

textura

18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
18°C 1 1 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
18°C 1 1 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
18°C 2 2 0 0 0
25°C 1 1 0 0 0
18°C 2 2 0 0 0
25°C 1 1 0 0 0

4 m síce po výrob

5 m síc  po výrob

v den výroby

1 m síc po výrob

2 m síce po výrob

3 m síce po výrob

hodnocení teplota
skladování

Hodnotící atributy

Výsledky senzorického hodnocení ty inky Kaštany jsou uvedeny v tab. 33. Chu  ty inky

Kaštany ani její textura se b hem p ti m síc  skladování nijak nezm nily. Avšak již po dvou

sících skladování vykazovala ty inka Kaštany, uchovávaná p i 18°C,  stopy tukového

výkv tu, p edevším na bo ních stranách výrobku. Po dalším m síci skladování se výkv t

íliš nerozší il. Po ty ech m sících skladování se u ty inky uložené p i 18°C rozší il tuko-

vý výkv t i na dutinku a zát r, zárove  se jeho stopy objevily také u ty inky skladované p i

25°C. Stejnou situaci bylo možno pozorovat i po p ti m sících skladování výrobk . S ros-

toucím tukovým výkv tem se snižoval postupn  i lesk výrobku. Obrázek 18 zobrazuje ty-

inku Kaštany v den výroby a po p ti m sících skladování p i 18°C.

Obr. 18. Ty inka Kaštany v den výroby a po 5 m sících skladování p i 18°C
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4.2 Dotazníková akce

U respondent  byla formou dotazníku zjišt na oblíbenost a preference pro okoládu a oko-

ládové výrobky. Dotazník byl vypln n dv ma skupinami respondent :

SKUPINA 1 - laici – celkem 100 respondent  ve v ku 12 – 76 let (pr rný v k 30,8 let),

59 % žen a 41 % muž , z toho bylo 81 % neku áku a 19 % ku ák

SKUPINA 2 - pracující v závod  Zora Olomouc – celkem 50 respondent  ve v ku 23 – 57

let (pr rný v k 36,7 let), 62 % žen a 38 % muž , 68 % neku ák  a 32 % ku ák

Výsledky byly statisticky zpracovány a vyhodnoceny procentuální etností. Vzor dotazníku

je uveden v p íloze (p íloha P II)

Kraj: celkov muž žena ku ák neku ák
Olomoucký 29,0 29,3 28,8 42,1 25,9
Zlínský 27,0 22,0 30,5 15,8 29,6
Jihomoravský 14,0 14,6 13,6 0 17,3
Praha 9,0 14,6 5,1 15,8 7,4
St edo eský 5,0 4,9 5,1 5,3 4,9
Vyso ina 4,0 4,9 3,4 5,3 3,7
Moravskoslezský 3,0 0 5,1 0 3,7
Pardubice 3,0 2,4 3,4 5,3 2,5
Liberec 2,0 2,4 1,7 5,3 1,2
Jiho eský 2,0 2,4 1,7 0 2,5
Východo eský 2,0 2,4 1,7 5,3 1,2
Severomoravský 0 0 0 0 0

SKUPINA 1 [%]

Nejvíce respondent  ze skupiny laik  pocházelo z Olomouckého kraje – 29 %, dále potom

ze Zlínského kraje – 27 %, z  Jihomoravského kraje a z Prahy. Nejvíce muž  z této skupiny

– 29,3 pocházelo z Olomouckého kraje, stejn  jako nejvíce ku ák . Nejv tší po et žen byl

ze Zlínského kraje – 30,5 %, a také nejvíce neku ák  pocházelo ze Zlínského kraje.

V menším množství byly zastoupeni i respondenti z kraje St edo eského, Moravskoslezské-

ho, Jiho eského, Východo eského, Vyso iny, Liberce a Pardubic.
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Kraj: celkov muž žena ku ák neku ák
Olomoucký 80,0 78,9 80,6 93,8 73,5
Zlínský 10,0 15,8 6,5 0 14,7
Jihomoravský 2,0 0 3,2 6,3 0
Praha 0 0 0 0 0
St edo eský 0 0 0 0 0
Vyso ina 2,0 0 3,2 0 2,9
Moravskoslezský 2,0 5,3 0 0 2,9
Pardubice 0 0 0 0 0
Liberec 0 0 0 0 0
Jiho eský 0 0 0 0 0
Východo eský 0 0 0 0 0
Severomoravský 4,0 0 6,5 0 5,9

SKUPINA 2 [%]

Skupina 2 byla zastoupena v tšinov  z Olomouckého kraje, odkud pocházelo 80 % respon-

dent . V malém množství pak byly zastoupeny kraj Zlínský, Jihomoravský, Moravskoslez-

ský, Severomoravský a Vyso ina.

Bydlíte v obci/m st  s po tem obyvatel:

a. do 5.000 obyvatel b. 5.000 – 10.000 obyvatel

c. 10.000 – 100.000 obyvatel d. více než 100.000 obyvatel

celkov muž žena ku ák neku ák
a 37,0 24,4 45,8 21,1 40,7
b 18,0 22,0 15,3 15,8 18,5
c 27,0 22,0 30,5 36,8 24,7
d 18,0 31,7 8,5 26,3 16,0

celkov muž žena ku ák neku ák
a 30,0 26,3 32,3 43,8 23,5
b 12,0 15,8 9,7 12,5 11,8
c 15,0 23,7 9,7 0 22,1
d 43,0 34,2 48,4 43,8 42,6

SKUPINA 1 [%]

SKUPINA 2 [%]

Nejvíce respondent  ze skupiny 1 – 37 % bydlí v obci s mén  než 5.000 obyvateli, naopak

nejvíce respondent  ze skupiny 2 – 43 % bydlí ve m st  s více než 100.000 obyvateli. Nej-

více dotazovaných muž  z obou skupin bydlí ve m st  s více než 100.000 obyvateli, stejn

tak nejvíce žen i neku ák . Naopak nejvíce žen a neku ák  ze skupiny žije v obci s mén

než 5.000 obyvateli.
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1. Jaké druhy okoládových výrobk  preferujete? (i více možností)

a. okoládová tabulka  ( okoláda ve tvaru tabulky)

b. okoládová tabulka s ingrediencemi   (nap . o íšky apod.)

c. okoládová tabulka pln ná   (nap . s jahodovou náplní apod.)

d. okoládová tabulka aerovaná   (bublinková)

e. okoládová ty inka s ingrediencemi

f. okoládové ty inky s náplní

celkov muž žena ku ák neku ák
a 25,3 24,4 25,9 25,7 25,3
b 26,7 26,7 26,7 22,9 27,4
c 13,3 15,6 11,9 17,1 12,6
d 7,6 5,6 8,9 14,3 6,3
e 8,9 8,9 8,9 2,9 10,0
f 18,2 18,9 17,8 17,1 18,4

celkov muž žena ku ák neku ák
a 15,6 16,3 15,2 16,3 15,3
b 32,0 30,6 32,9 32,6 31,8
c 10,2 6,1 12,7 11,6 9,4
d 2,3 4,1 1,3 0 3,5
e 14,8 14,3 15,2 18,6 12,9
f 25,0 28,6 22,8 20,9 27,1

SKUPINA 1 [%]

SKUPINA 2 [%]

V této otázce mohli respondenti zvolit více odpov dí. 26,7 % respondent  ze skupiny 1 a

32 % respondent  ze skupiny 2 preferuje okoládovou tabulku s ingrediencemi, stejn  tak

tšina muž , žen a neku ák  z obou skupin. V tšina ku ák  ze skupiny 2 (32,6 %) taktéž

preferuje okoládu s ingrediencemi, pouze v tšina ku ák  ze skupiny 1 (25,7 %) up ednost-

uje okoládovou tabulku bez ingrediencí. Naopak nejmén  preferované v obou skupinách

byly okoládová tabulka aerovaná, okoládová ty inka s ingrediencemi a také okoládová

tabulka s náplní.

Uve te písmeno k bod m o po adí etnosti koupi t chto výrobk  od nej ast ji:

1. ......              2. ......              3. ......
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celkov muž žena ku ák neku ák
1.místo a 36,4 35,7 37,5 31,6 38,0

b 33,3 33,3 33,9 21,1 36,7
c 9,1 9,5 8,9 15,8 7,6
d 6,1 4,8 3,6 10,5 2,5
e 2,0 4,8 1,8 0 3,8
f 13,1 11,9 14,3 21,1 11,4

2.místo a 20,7 13,5 30,0 6,7 26,4
b 27,6 21,6 28,0 26,7 25,0
c 17,2 24,3 12,0 20,0 16,7
d 6,9 5,4 4,0 0 5,6
e 10,3 16,2 10,0 20,0 11,1
f 17,2 18,9 16,0 26,7 15,3

3.místo a 16,4 21,9 12,2 41,7 11,5
b 11,0 6,3 14,6 16,7 9,8
c 16,4 12,5 19,5 16,7 16,4
d 13,7 15,6 12,2 8,3 14,8
e 15,1 12,5 17,1 8,3 16,4
f 27,4 31,3 24,4 8,3 31,1

SKUPINA 1 [%]

Respondenti v této otázce uvád li, jaký druh okoládových výrobk  kupují nej ast ji.

Tém  shodný po et dotazovaných ze skupiny 1 uvedlo na prvním a druhém míst  klasickou

okoládovou tabulku a okoládovou tabulku s ingrediencemi. Na druhé místo zvolili muži

okoládovou tabulku pln nou, na t etí pak okoládovou ty inku s náplní. Ženy kupují i o-

koládové ty inky s náplní.

celkov muž žena ku ák neku ák
1.místo a 16,3 29,4 9,4 25,0 12,1

b 42,9 29,4 50,0 50,0 39,4
c 8,2 5,9 9,4 0 12,1
d 0 0 0 0 0
e 8,2 5,9 9,4 6,3 9,1
f 24,5 29,4 21,9 18,8 27,3

2.místo a 17,4 11,1 21,4 20,0 16,7
b 26,1 33,3 21,4 20,0 30,0
c 13,0 11,1 14,3 26,7 6,7
d 0 0 0 0 0
e 19,6 16,7 21,4 26,7 16,7
f 23,9 27,8 21,4 6,7 30

3.místo a 25,0 14,3 30,8 7,7 33,3
b 17,5 21,4 15,4 23,1 14,8
c 5,0 7,1 3,8 7,7 3,7
d 5,0 14,3 0 0 7,4
e 20,0 21,4 19,2 23,1 18,5
f 27,5 21,4 30,8 38,5 22,2

SKUPINA 2 [%]

Respondenti ze skupiny 2 kupují nej ast ji okoládovou tabulku s ingrediencemi (42,9 %),

a to p edevším ženy (50 %) a ku áci (50 %). Dále pak okoládovou ty inku s náplní a kla-

sickou okoládovou tabulku. Muži rozd lili své body rovnom rn  (29,4 %) mezi klasickou
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okoládovou tabulku, okoládovou tabulku s ingrediencemi a okoládovou ty inku s náplní.

Ani jeden z dotazovaných respondent  nekupuje nej ast ji okoládovou ty inku aerovanou,

pouze na t etí místo ji uvedlo 5 % všech respondent , ale ani jedna žena a ku ák.

2. Který druh okolády preferujete? (i více možností)

a. Extra ho ká  (s obsahem kakaa nad 70 %) c. Mlé ná

b. Ho ká d. Bílá

celkov muž žena ku ák neku ák
a 16,7 18,8 15,0 18,5 16,3
b 23,3 26,3 21,0 25,9 22,9
c 41,7 35,0 47,0 40,7 41,8
d 18,3 20,0 17,0 14,8 19,0

celkov muž žena ku ák neku ák
a 17,9 19,5 16,9 14,6 18,8
b 22,6 29,3 18,5 24,4 21,9
c 42,5 36,6 46,2 41,5 43,8
d 17,0 14,6 18,5 19,5 15,6

SKUPINA 2 [%]

SKUPINA 1 [%]

I v této otázce mohli respondenti zvolit více odpov dí. 41 % respondent  (skupina 1) a 42,5

% (skupina 2) respondent  up ednost uje mlé nou okoládu. Taktéž v tšina muž , žen,

ku ák  i neku ák  z obou skupin preferuje mlé nou okoládu, dále pak okoládu ho kou. K

mén  preferovaným druh m okolády ve skupin  1 pat í okoláda extra ho ká – 16,7 % a

bílá (18,3 %) respondent . Ve skupin  2 je nejmén  preferovaná okoláda bílá – 17 % re-

spondent , také nejmenší po et muž  a neku ák . Ku áci a ženy skupiny 2 preferují nejmé-

okoládu extra ho kou.

Uve te písmeno k bod m o po adí etnosti koupi t chto výrobk  od nej ast ji:

1. ......              2. ......              3. ......
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celkov muž žena ku ák neku ák
1.místo a 11,8 17,5 7,5 0 14,1

b 18,3 25,0 13,2 33,3 15,4
c 63,4 47,5 75,5 60,0 64,1
d 6,5 10,0 3,8 6,7 6,4

2.místo a 16,2 18,8 14,3 36,4 12,7
b 36,5 37,5 35,7 18,2 39,7
c 18,9 21,9 16,7 27,3 17,5
d 28,4 21,9 33,3 18,2 30,2

3.místo a 38,3 40,0 35,3 40,0 36,7
b 23,3 16,0 29,4 20,0 24,5
c 23,3 28,0 20,6 20,0 24,5
d 15,0 16,0 14,7 20,0 14,3

SKUPINA 1 [%]

Dotazovaní v této otázce uvád li, jaký druh okolády kupují nej ast ji. V tšina všech dota-

zovaných - 63,4 % kupuje nej ast ji okoládu mlé nou, stejn  jako nejv tší podíl muž

(47,5 %), v tšina žen (75,5 %), ku ák  (60 %) i neku ák  (64,1 %). Mén asto pak re-

spondenti kupují okoládu ho kou – 36,5 %, stejn  tak nejvíce muž , žen a neku ák . Nej-

tší podíl ku ák  (36,4 %) kupuje mén asto okoládu extra ho kou. Jen ob as pak

všichni dotazovaní kupují okoládu extra ho kou.

celkov muž žena ku ák neku ák
1.místo a 8,9 14,3 6,5 5,9 11,1

b 13,3 14,3 12,9 11,8 11,1
c 77,8 71,4 80,6 82,4 77,8
d 0 0 0 0 0

2.místo a 15,2 21,4 12,5 12,5 16,7
b 41,3 42,9 40,6 43,8 40,0
c 15,2 7,1 18,8 12,5 16,7
d 28,3 28,6 28,1 31,3 26,7

3.místo a 36,4 36,4 36,4 50,0 28,6
b 27,3 27,3 27,3 25,0 28,6
c 12,1 27,3 4,5 8,3 14,3
d 24,2 9,1 31,8 16,7 28,6

SKUPINA 2 [%]

Stejn  jako ve skupin  1, i v této skupin  kupuje v tšina respondent  (77,8 %) nej ast ji

okoládu mlé nou, na 2. míst okoládu ho kou (41,3 %) a na 3. míst okoládu extra ho -

kou (36,4 %). Stejné po adí zvolili muži, ženy i ku áci. Ani jeden z dotazovaných respon-

dent  nekupuje nej ast ji okoládu bílou.
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3. Které ingredience v okolád  preferujete? (i více možností)

a. Mandle f. Jiné sušené ovoce (jaké?..........)

b. Lískové o íšky g. upinky

c. Arašídy h. Jiné  .......…………

d. Želé kousky i. Žádné – preferuji ok. bez ingr.

e. Rozinky

celkov muž žena ku ák neku ák
a 20,3 14,7 24,1 14,3 21,3
b 27,2 25,3 28,5 31,4 26,4
c 10,3 11,6 9,5 5,7 11,2
d 11,6 11,6 11,7 5,7 12,7
e 7,8 7,4 8,0 8,6 7,6
f 0,9 2,1 0 2,9 0,5
g 9,1 8,4 9,5 8,6 9,1
h 2,6 3,2 2,2 2,9 2,5
i 10,3 15,8 6,6 20,0 8,6

celkov muž žena ku ák neku ák
a 25,9 22,8 28,2 25,5 26,1
b 27,4 22,8 30,8 27,7 27,3
c 12,6 8,8 15,4 12,8 12,5
d 8,1 14,0 3,8 8,5 8,0
e 5,9 5,3 6,4 4,3 6,8
f 6,7 8,8 5,1 10,6 4,5
g 6,7 8,8 5,1 8,5 5,7
h 1,5 1,8 1,3 0 2,3
i 5,2 7,0 3,8 2,1 6,8

SKUPINA 2 [%]

SKUPINA 1 [%]

V této otázce mohli respondenti zvolit více odpov dí. Tém  shodné procento respondent

z obou skupin (27,2 % skupina 1, 27,4 % skupina 2) preferuje nejvíce lískové o íšky

v okolád . Stejnou ingredienci mají nejrad ji muži ze skupiny 1, nejvíce žen z obou skupin,

nejvíce ku ák  i neku ák  z obou skupin. Muži ze skupiny 2 d lí své preference rovným

dílem (22,8 %) mezi lískové o íšky a mandle. Další preferovanou ingrediencí ve skupin  1

jsou mandle (20,3 %), želé kousky (11,6 %), dále pak arašídy a okoláda bez ingrediencí.

Ve skupin  2 následují po lískových o íškách mandle (25,9 %), arašídy (12,6 %), dále pak

želé kousky, jiné sušené ovoce (brusinky, višn , hrušky) a k upinky. K nejmén  oblíbeným

ingrediencím v obou skupinách pat í jiné sušené ovoce (0,9 %), rozinky a k upinky.
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Uve te písmeno k bod m o po adí jejich oblíbenosti od nejoblíben jší ingredience:

1. ......              2. ......              3. ......

celkov muž žena ku ák neku ák
1.místo a 25,0 6,3 36,5 6,3 29,4

b 44,0 37,5 48,1 43,8 44,1
c 2,4 3,1 1,9 0 2,9
d 3,6 9,4 0 0 4,4
e 4,8 6,3 3,8 12,5 2,9
f 0 0 0 0 0
g 2,4 3,1 1,9 6,3 1,5
h 3,6 3,1 3,8 6,3 2,9
i 14,3 31,3 3,8 25,0 11,8

2.místo a 21,3 17,2 23,5 20,0 21,5
b 22,5 27,6 19,6 20,0 23,1
c 16,3 13,8 17,6 13,3 16,9
d 15,0 13,8 15,7 13,3 15,4
e 8,8 10,3 7,8 0 10,8
f 0 0 0 0 0
g 12,5 10,3 13,7 20,0 10,8
h 1,3 3,4 0 6,7 0
i 2,5 3,4 2,0 6,7 1,5

3.místo a 12,5 12,0 12,8 20,0 11,1
b 12,5 8,0 15,4 20,0 11,1
c 18,8 16,0 20,5 10,0 20,4
d 17,2 12,0 20,5 0 20,4
e 9,4 4,0 12,8 10,0 9,3
f 3,1 8,0 0 10,0 1,9
g 14,1 20,0 10,3 20,0 13,0
h 3,1 8,0 0 0 3,7
i 9,4 12,0 7,7 10,0 9,3

SKUPINA 1 [%]

Na otázku, které ingredience jsou nejoblíben jší uvedli respondenti, podle p edpokladu

z p edchozí otázky, ze skupiny 1 nejvíce lískové o íšky (44 %) a mandle (25 %). Dále pak

to byly i arašídy (16,3 %) i želé kousky (15 %).´Podobné výsledky jsou patrné i u muž , žen

a neku ák . U ku ák  k dosti oblíbeným ingrediencím pat í k upinky.  Naopak nejmén

oblíbené jsou u všech skupin dotazovaných jiné druhy sušeného ovoce, u ku ák  pak i ro-

zinky nebo želé kousky.



UTB ve Zlín , Fakulta technologická 83

celkov muž žena ku ák neku ák
1.místo a 44,4 47,1 42,9 53,3 40,0

b 33,3 23,5 39,3 26,7 36,7
c 8,9 5,9 10,7 6,7 10,0
d 4,4 5,9 3,6 0 6,7
e 0 0 0 0 0
f 2,2 5,9 0 6,7 0
g 2,2 5,9 0 6,7 0
h 0 0 0 0 0
i 4,4 5,9 3,6 0 6,7

2.místo a 24,5 25,0 24,1 26,7 23,5
b 34,7 40,0 31,0 40 32,4
c 8,2 10,0 6,9 6,7 8,8
d 12,2 15,0 10,3 13,3 11,8
e 8,2 5,0 10,3 0 11,8
f 8,2 5,0 10,3 13,3 5,9
g 4,1 0 6,9 0 5,9
h 0 0 0 0 0
i 0 0 0 0 0

3.místo a 8,8 0 13,0 0 12,0
b 8,8 0 13,0 7,7 8,0
c 14,7 13,3 30,4 23,1 24,0
d 11,8 20,0 4,3 7,7 12,0
e 11,8 6,7 13,0 7,7 12,0
f 17,6 26,7 8,7 23,1 12,0
g 17,6 26,7 8,7 23,1 12,0
h 0 0 0 0 0
i 8,8 6,7 8,7 7,7 8,0

SKUPINA 2 [%]

 Respondenti ze skupiny 2 mají v okolád  nejrad ji mandle (44,4 %), stejn  jako nejv tší

podíl muž  (47,1 %), žen (42,9 %), ku ák  (53,3 %) a neku ák  (40 %). Druhou nejoblíbe-

jší ingrediencí jsou u v tšiny respondent  lískové o íšky, t etí pak sušené ovoce (brusinky,

višn , hrušky) a k upinky. Naopak nejmén  oblíbenou ingrediencí v okolád  jsou rozinky.

Ženy nemají rády ani sušené ovoce i k upinky.

4. Jaké nápln  preferujete? (i více možností)

a. íšková e.  Marcipánová

b. Kakaová f. Ovocná

c. Nugátová g.  Jiná………………….

d. Mlé ná h.  Žádná - preferuji okoládu bez náplní



UTB ve Zlín , Fakulta technologická 84

celkov muž žena ku ák neku ák
a 22,3 21,8 22,6 20,6 22,6
b 8,2 10,3 6,8 14,7 7,0
c 22,3 18,4 24,8 14,7 23,7
d 19,1 14,9 21,8 14,7 19,9
e 8,2 5,7 9,8 2,9 9,1
f 6,8 10,3 4,5 5,9 7,0
g 4,1 2,3 5,3 5,9 3,8
h 9,1 16,1 4,5 20,6 7,0

celkov muž žena ku ák neku ák
a 25,2 22,2 27,7 22,9 26,2
b 10,1 11,1 9,2 14,3 8,3
c 13,4 16,7 10,8 14,3 13,1
d 11,8 14,8 9,2 8,6 13,1
e 5,0 7,4 3,1 2,9 6,0
f 13,4 14,8 12,3 17,1 11,9
g 9,2 5,6 12,3 11,4 8,3
h 11,8 7,4 15,4 8,6 13,1

SKUPINA 2 [%]

SKUPINA 1 [%]

Také v této otázce mohli respondenti zvolit více odpov dí. Nejv tší podíl respondent  ze

skupiny 1 preferuje nápl  o íškovou (22,3 %), nugátovou (22,3 %) a také mlé nou (19,1

%). Tyto výsledky jsou stejné i u muž . žen a neku ák . Ku áci preferují hlavn  o íškovou

nápl  a také okolády bez náplní (20,6 %). Nejvíce respondent  ze skupiny 2 má nejrad ji

nápl  o íškovou (25,2 %), mnohem mén  pak jsou zastoupeny ostatní druhy náplní (nugá-

tová, ovocná). Naopak nejmén  preferovanou náplní ve skupin  1 je nápl  ovocná, ve sku-

pin  2 pak nápl  marcipánová.

Uve te písmeno k bod m o po adí jejich oblíbenosti od nejoblíben jší nápln :

1. ......              2. ......              3. ......
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celkov muž žena ku ák neku ák
1.místo a 32,1 27,3 35,3 26,7 33,3

b 3,6 6,1 2,0 13,3 1,4
c 20,2 15,2 23,5 13,3 21,7
d 16,7 15,2 17,6 6,7 18,8
e 6,0 3,0 7,8 0 7,2
f 4,8 9,1 2,0 6,7 4,3
g 4,8 6,1 3,9 13,3 2,9
h 11,9 18,2 7,8 20,0 10,1

2.místo a 15,4 17,2 14,3 7,7 16,9
b 14,1 20,7 10,2 15,4 13,8
c 24,4 17,2 28,6 30,8 23,1
d 20,5 13,8 24,5 23,1 20,0
e 9,0 6,9 10,2 0 10,8
f 10,3 13,8 8,2 7,7 10,8
g 2,6 0 4,1 0 3,1
h 3,8 10,3 0 15,4 1,5

3.místo a 22,6 22,7 22,5 25,0 22,0
b 8,1 4,5 10,0 16,7 6,0
c 25,8 22,7 27,5 8,3 30,0
d 24,2 22,7 25,0 16,7 26,0
e 9,7 13,6 7,5 16,7 8,0
f 4,8 4,5 5,0 0 6,0
g 1,6 0 2,5 0 2,0
h 3,2 9,1 0 16,7 0

SKUPINA 1 [%]

Nejv tší podíl respondent  ze skupiny 1 volil na prvním míst  oblíbenosti o íškovou nápl

(32,1 %). Stejnou možnost na prvním míst  volili i muži, ženy, ku áci i neku áci z této sku-

piny. Na druhé míst  zvolilo nejvíce dotazovaných nápl  nugátovou a mlé nou, muži na

druhém míst  volili hlavn  nápl  kakaovou. Ostatní druhy náplní byly mnohem mén  oblíbe-

né. Nejmén  oblíbenou náplní u všech respondent  byla nápl  kakaová (3,6 %).
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celkov muž žena ku ák neku ák
1.místo a 35,0 33,3 36,4 23,1 40,7

b 10,0 16,7 4,5 15,4 7,4
c 7,5 11,1 4,5 7,7 7,4
d 5,0 0 9,1 7,7 3,7
e 2,5 5,6 0 0 3,7
f 17,5 22,2 13,6 15,4 18,5
g 12,5 5,6 18,2 15,4 11,1
h 10,0 5,6 13,6 15,4 7,4

2.místo a 33,3 31,3 35,0 30,0 34,6
b 11,1 6,3 15,0 10,0 11,5
c 19,4 31,3 10,0 20,0 19,2
d 13,9 18,8 10,0 10,0 15,4
e 11,1 12,5 10,0 10,0 11,5
f 5,6 0 10,0 10,0 3,8
g 5,6 0 10,0 10,0 3,8
h 0 0 0 0 0

3.místo a 16,7 14,3 18,8 20,0 15,0
b 13,3 14,3 12,5 20,0 10,0
c 13,3 0 25,0 20,0 10,0
d 23,3 35,7 12,5 10,0 30,0
e 10,0 7,1 12,5 0 15,0
f 13,3 14,3 12,5 20,0 10,0
g 10,0 14,3 6,3 10,0 10,0
h 0 0 0 0 0

SKUPINA 2 [%]

Také ve skupin  2 je u všech respondent  nejoblíben jší nápl  o íšková (35 %), stejn  tak u

nejv tšího podílu muž , žen, ku ák  i neku ák . Na druhém míst  oblíbenosti pak respon-

denti volili nápl  nugátovou (19,4 %) a mlé nou (13,9 %). Muži zvolili v po adí oblíbenosti

nej ast ji nápl  o íškovou, dále nugátovou a mlé nou. Ženy ani ku áci z této skupiny nemají

moc rádi nápl  marcipánovou.

5. Jak asto jíte  okoládové výrobky?

a. kolikrát denn d. Jednou týdn

b. Jednou denn e. kolikrát do m síce

c. kolikrát do týdne f. íležitostn
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celkov muž žena ku ák neku ák
a 8,0 9,8 8,5 10,5 8,6
b 9,0 7,3 10,2 15,8 7,4
c 30,0 24,4 33,9 15,8 33,3
d 16,0 17,1 13,6 31,6 11,1
e 14,0 19,5 10,2 5,3 16,0
f 23,0 22,0 23,7 21,1 23,5

celkov muž žena ku ák neku ák
a 46,0 47,4 45,2 37,5 50,0
b 26,0 31,6 22,6 31,3 23,5
c 10,0 10,5 9,7 6,3 11,8
d 2,0 5,3 0 0 2,9
e 4,0 5,3 3,2 6,3 2,9
f 12,0 0,0 19,4 18,8 8,8

SKUPINA 1 (v %)

SKUPINA 2 (v %)

Nejvíce (30 %) respondent  ze skupiny 1 konzumuje okoládu n kolikrát do týdne, což

platí i u muž  (24,4 %), žen (33,9 %) i neku ák  (33,3 %). Jen u ku ák  z této skupiny je

tomu jinak – nejvíce jich konzumuje okoládu jednou týdn . Na druhém míst  potom u

všech skupin byla volena možnost p íležitostn . Naproti tomu nejv tší po et respondent  ze

skupiny 2 (46 %), nejvíce muž  (47,4 %), žen (45,2 %), ku ák  (37,5 %) i neku ák  (50

%) z této skupiny konzumuje okoládu denn , což m že souviset s jejich zam stnáním.

Nejmén  pak byla volena možnost jednou týdn  (2 % respondent , ani jedna žena, ani jeden

ku ák a 2,9 % neku ák ). Ani jeden muž nejí okoládové výrobky pouze p íležitostn .

6. Pro  konzumujete okoládové výrobky? (i více možností)

a. Chutnají mi  -  kv li chuti kakaa/ okolády

b. Chutnají mi  -  kv li chuti sladké/sladkosti

c. Chutnají mi  -  kv li chuti nápln /ingredience

d. Ze zvyku

e. Pro dodání energie
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celkov muž žena ku ák neku ák
a 33,1 31,7 34,1 30,4 33,6
b 25,7 19,0 30,6 26,1 25,6
c 11,5 11,1 11,8 0 13,6
d 3,4 3,2 3,5 0 4,0
e 26,4 34,9 20,0 43,5 23,2

celkov muž žena ku ák neku ák
a 34,9 39,4 32,0 36,4 34,4
b 30,1 18,2 38,0 36,4 27,9
c 10,8 9,1 12,0 9,1 11,5
d 14,5 21,2 10,0 13,6 14,8
e 9,6 12,1 8,0 4,5 11,5

SKUPINA 2 [%]

SKUPINA 1 [%]

V této otázce mohli respondenti zvolit více odpov dí. Na otázku, pro  konzumujete oko-

ládové výrobky odpov lo nejvíce dotazovaných z obou skupin, žen i muž , že jim chutna-

jí – kv li chuti kakaa/ okolády. Nejv tší po et muž  a ku ák  ze skupiny 1 konzumuje o-

koládu jako zdroj energie. Kv li sladké chuti má rádo okoládu nejvíce žen ze skupiny 2.

Stejný po et ku ák  ze skupiny 2 jí okoládu jednak kv li chuti kakaa/ okolády a taky kv li

sladké chuti. K nejmén  preferovaným odpov dím pat ily pouze ze zvyku, kv li chuti nápl-

i ingrediencí a pro dodání energie.

7. P i jaké p íležitosti nej ast ji konzumujete okoládové výrobky? (i více možností)

a. i stresu d. Po sportu

b. i slavnostní p íležitosti e. Dle chuti – kdykoli

c. U televize

celkov muž žena ku ák neku ák
a 15,9 13,2 17,8 19,0 15,2
b 7,1 7,5 6,8 14,3 5,7
c 15,1 15,1 15,1 19,0 14,3
d 5,6 13,2 0 4,8 5,7
e 56,3 50,9 60,3 42,9 59,0

celkov muž žena ku ák neku ák
a 19,1 7,7 26,2 15,8 20,4
b 1,5 0 2,4 5,3 0
c 4,4 3,8 4,8 5,3 4,1
d 7,4 15,4 2,4 0 10,2
e 67,6 73,1 64,3 73,7 65,3

SKUPINA 2 [%]

SKUPINA 1 [%]
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I v této otázce mohli respondenti zvolit více odpov dí. V tšina všech respondent  (56,3 %

skupina 1, 67,6 % skupina 2), muž , žen, neku ák , ku ák  z obou skupin konzumují oko-

ládu kdykoli – dle chuti. Jako druhou nej ast jší možnost volilo nejvíce respondent  z obou

skupin konzumaci okoládových výrobk  p i stresu. Naopak nejmén  respondent  konzu-

muje okoládové výrobky po sportu nebo p i slavnostní p íležitosti.

8. Jaké balení okolády nej ast ji kupujete?

a. 50g balení a menší c. 200g balení

b. 100g balení d. tší než 200g balení

celkov muž žena ku ák neku ák
a 14,0 14,6 13,6 26,3 11,1
b 72,0 70,7 72,9 63,2 74,1
c 9,0 7,3 10,2 5,3 9,9
d 5,0 7,3 3,4 5,3 4,9

celkov muž žena ku ák neku ák
a 18,0 26,3 12,9 6,3 23,5
b 82,0 73,7 87,1 93,8 76,5
c 0 0 0 0 0
d 0 0 0 0 0

SKUPINA 2 (v %)

SKUPINA 1 (v %)

Naprostá v tšina všech respondent  (72 % skupina 1, 82 % skupina 2) kupuje nej ast ji

100g balení okolády, na druhém míst  pak 50g balení a menší. Ve skupin  2, nekupuje ani

jeden respondent okoládu v tší než 200g, narozdíl od skupiny 1, kde 200g balení volí p i

nákupu 9 % respondent  a v tší než 200g balení kupuje 5 % všech respondent , a to nejví-

ce muži.

9. U balení preferujete:

a. Možnost odd lit tvere ky

b. Možnost odd lit pásky

c. Jednotlivé, už naporcované tvere ky

d. Jiné ........................



UTB ve Zlín , Fakulta technologická 90

celkov muž žena ku ák neku ák
a 71,0 68,3 72,9 68,4 71,6
b 19,0 17,1 20,3 26,3 17,3
c 4,0 2,4 5,1 0 4,9
d 6,0 12,2 1,7 5,3 6,2

celkov muž žena ku ák neku ák
a 70,0 68,4 71,0 50,0 79,4
b 20,0 31,6 12,9 31,3 14,7
c 4,0 0 6,5 6,3 2,9
d 6,0 0 9,7 12,5 2,9

SKUPINA 2 (v %)

SKUPINA 1 (v %)

tšina všech respondent  (71 % skupina 1, 70 % skupina 2) preferuje u okolád možnost

odd lit tvere ky. Stejnou možnost preferuje v tšina muž , žen, ku ák  i neku ák , dále

potom možnost odd lit pásky. Naopak nejmén  preferovanou možností u obou skupin byla

okoláda s jednotlivými, už naporcovanými tvere ky (4 %), stejnou možnost volili i muži,

ku áci a neku áci ze skupiny 1. Ženy ze skupiny 1 nepreferovaly ani jednu z možností. Muži

ze skupiny 2 nejmén  preferovali možnost jednotlivých, už naporcovaných tvere , anebo

byli bez preferencí.

10. okoládové výrobky si vybíráte podle: (i více možností)

a. Ceny d. Chuti (v )

b. Obalu e. Textury (bublinky v okolád ...)

c. Výrobce f. Náhodn

celkov muž žena ku ák neku ák
a 19,3 18,9 19,5 6,9 21,5
b 6,8 5,4 7,6 13,8 5,5
c 28,6 28,4 28,8 24,1 29,4
d 33,9 36,5 32,2 34,5 33,7
e 5,2 4,1 5,9 3,4 5,5
f 6,3 6,8 5,9 17,2 4,3

celkov muž žena ku ák neku ák
a 21,9 25,0 20,2 22,2 21,7
b 18,0 13,6 20,2 22,2 15,7
c 28,1 29,5 27,4 26,7 28,9
d 24,2 25,0 23,8 22,2 25,3
e 1,6 0 2,4 0 2,4
f 6,3 6,8 6,0 6,7 6,0

SKUPINA 2 [%]

SKUPINA 1 [%]
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V této otázce mohli respondenti zvolit více odpov dí. Nejv tší podíl respondent  ze skupi-

ny 1 (33,9 %), stejn  tak nejvíce muž  (36,5 %), žen (32,2 %), ku ák  (34,5 %) a neku ák

(33,7 %) z této skupiny si vybírá okoládu podle chuti, dále potom podle výrobce a ceny –

krom  ku ák , kte í na t etí místo zvolili obal. Naopak nejmén  respondent  ze skupiny

laik  vybírá okoládu podle textury (5,2 %). Nejmén  neku ák  vybírá okoládu náhodn .

Nejvíce respondent  ze skupiny 2 (28,1 %), nejv tší po et muž  (29,5 %), žen (27,4 %),

ku ák  (26,7 %) a neku ák  (28,9 %) up ednost uje p i výb ru okolády výrobce, dále

potom chu  (v ni) a cenu. Nejmén  respondent  si op t vybírá okoládové výrobky podle

textury, ve skupin  muž  a ku ák  se dokonce nevyskytl ani jeden respondent volící tuto

odpov .

Uve te písmeno k bod m, co vás nejvíce ovlivní p i jejich výb ru v po adí od nejví-

ce:

1. ......              2. ......              3. ......

celkov muž žena ku ák neku ák
1.místo a 9,5 6,3 11,5 0 11,6

b 0 0 0 0 0
c 26,2 21,9 28,8 40,0 23,2
d 56,0 65,6 50,0 46,7 58,0
e 1,2 0 1,9 0 1,4
f 7,1 6,3 7,7 13,3 5,8

2.místo a 21,8 26,7 18,8 28,6 20,3
b 10,3 13,3 8,3 21,4 7,8
c 39,7 43,3 37,5 21,4 43,8
d 23,1 13,3 29,2 21,4 23,4
e 3,8 3,3 4,2 0 4,7
f 1,3 0 2,1 7,1 0

3.místo a 40,0 44,4 36,8 10,0 45,5
b 24,6 18,5 28,9 50,0 20,0
c 13,8 14,8 13,2 0 16,4
d 6,2 7,4 5,3 0 7,3
e 9,2 7,4 10,5 10,0 9,1
f 6,2 7,4 5,3 30,0 1,8

SKUPINA 1 [%]

56 % respondent  ze skupiny 1 ovlivní p i nákupu okoládových výrobk  jejich chu . Stej-

 vybírá okoládu v tšina muž , žen, nejvíce neku ák  a v tšina ku ák . Dále dotázané

ovliv uje p i nákupu okolády výrobce, krom  ku ák , kte í jsou více ovliv ováni cenou

výrobku. Je zajímavé, že jen ob as hraje p i výb ru okolády roli cena. U skupiny ku ák  je
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to i obal výrobku. Ani jeden respondent neuvedl, že by byl p i nákupu ovlivn n nejvíce tím,

jak je výrobek zabalen, dále pak respondenti p íliš nevybírají podle textury výrobku.

celkov muž žena ku ák neku ák
1.místo a 13,6 11,8 14,8 6,7 17,2

b 9,1 0 14,8 6,7 10,3
c 25,0 29,4 22,2 40,0 17,2
d 40,9 41,2 40,7 40,0 41,4
e 2,3 0 3,7 0 3,4
f 9,1 17,6 3,7 6,7 10,3

2.místo a 28,3 31,6 25,9 33,3 25,8
b 21,7 15,8 25,9 13,3 25,8
c 26,1 26,3 25,9 26,7 25,8
d 19,6 26,3 14,8 26,7 16,1
e 4,3 0 7,4 0 6,5
f 0 0 0 0 0

3.místo a 28,9 28,6 29,2 25,0 31,8
b 23,7 28,6 20,8 50,0 4,5
c 26,3 28,6 25,0 0 45,5
d 10,5 7,1 12,5 6,3 13,6
e 0 0 0 0 0
f 10,5 7,1 12,5 18,8 4,5

SKUPINA 2 [%]

Stejn  jako ve skupin  1, i ve skupin  2 je nejvíce respondent  (40,9 %) p i nákupu okolá-

dových výrobk  ovliv ováno jejich chutí. Ku áci jsou stejnou m rou ovlivn ni chutí a vý-

robcem. Jako druhý, nejvíce ovliv ující faktor, byla uvád na cena výrobku – 28,3 % všech

dotazovaných, ženy a neku áci jsou shodn  ovliv ováni cenou, obalem a výrobcem. Naopak

nejmén  lidí se nechá, stejn  jako ve skupin  1, p i nákupu okoládových výrobk  ovlivnit

jejich texturou (2,3 % všech dotazovaných), dále pak obalem (9,1 %). 9,1 % dotazovaných

uvedlo, že si okoládové výrobky vybírá náhodn .

11. Jak asto kupujete okoládové výrobky?

a. Denn d. kolikrát m sí

b. kolikrát týdn e. 1x m sí

c. 1x týdn f. íležitostn
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celkov muž žena ku ák neku ák
a 5,0 9,8 1,7 15,8 2,5
b 17,0 14,6 18,6 10,5 18,5
c 11,0 9,8 11,9 10,5 11,1
d 18,0 22,0 15,3 10,5 19,8
e 3,0 4,9 1,7 5,3 2,5
f 46,0 39,0 50,8 47,4 45,7

celkov muž žena ku ák neku ák
a 4,0 5,3 3,2 0 5,9
b 10,0 15,8 6,5 12,5 8,8
c 18,0 15,8 19,4 6,3 23,5
d 22,0 15,8 25,8 6,3 29,4
e 14,0 21,1 9,7 18,8 11,8
f 32,0 26,3 35,5 56,3 20,6

SKUPINA 2 (v %)

SKUPINA 1 (v %)

46 % respondent  ze skupiny 1 nakupuje okoládové výrobky pouze p íležitostn , stejn

tak 32 % respondent  ze skupiny 2. Ze skupiny 1 nakupuje okoládové výrobky p íležitost-

 nejvíce muž , žen, ku ák  i neku ák . Ze skupiny 2 nakupuje okoládové výrobky p íle-

žitostn  nejvíce muž , žen a ku ák . 29,4 % neku ák  ze skupiny 2 kupuje okoládové vý-

robky n kolikrát m sí . 1x m sí  nakupují okoládové výrobky pouze 3 % respondent

ze skupiny 1, na rozdíl od skupiny 2, kde nejmén  respondent  (4 %) nakupuje okoládu

denn .

.

12. Kolik pen z m sí  utratíte za nákup okoládových výrobk ?

a. Mén  než 50 K c. 100 – 200 K

b. 50 – 100 K d. Více než 200 K

celkov muž žena ku ák neku ák
a 19,0 14,6 22,0 21,1 18,5
b 48,0 56,1 42,4 57,9 45,7
c 20,0 17,1 22,0 15,8 21,0
d 13,0 12,2 13,6 5,3 14,8

celkov muž žena ku ák neku ák
a 10,0 5,3 12,9 12,5 50,0
b 38,0 31,6 41,9 31,3 23,5
c 32,0 42,1 25,8 37,5 11,8
d 20,0 21,1 19,4 18,8 2,9

SKUPINA 2 (v %)

SKUPINA 1 (v %)

50 – 100 K  m sí  utratí za nákup okoládových výrobk  nejv tší po et respondent

z obou skupin (48 % skupina 1, 38 % skupina 2). Za okoládové výrobky utratí v tšina
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muž  a ku ák  ze skupiny laik  50 – 100 K , nejvíce muž  a ku ák  ze skupiny 2 mezi 100

– 200 K  za m síc. Stejné množství pen z, 50 - 100 K  utratí m sí  nejvíce žen a neku á-

 z obou skupin. Naopak více než 200 K  utratí m sí  nejmén  respondent  ze skupiny

1 (13 %), stejn  tak nejmén  muž , žen, ku ák  i neku ák . Nejmén  dotazovaných ze sku-

piny 2 (10 %) utratí za okoládové výrobky mén  než 50 K  m sí , stejn  jako nejmén

muž , žen a ku ák . Nejmén  neku ák  utratí více než 200 K  m sí .

13. Jaký obal u okoládových výrobk  preferujete?

a. Uzavíratelné plastové obaly c. Plastová fólie a papírový obal

b. Hliníková fólie a papírový obal d. Nezáleží mi na tom

celkov muž žena ku ák neku ák
a 21,0 19,5 22,0 10,5 23,5
b 25,0 34,1 18,6 26,3 24,7
c 7,0 7,3 6,8 15,8 4,9
d 47,0 39,0 52,5 47,4 46,9

celkov muž žena ku ák neku ák
a 24,0 26,3 22,6 18,8 26,5
b 24,0 26,3 22,6 18,8 26,5
c 4,0 0 6,5 0 5,9
d 48,0 47,4 48,4 62,5 41,2

SKUPINA 2 (v %)

SKUPINA 1 (v %)

Pro nejv tší po et respondent  (47 % skupina 1, 48 % skupina 2) nehraje žádnou roli obal,

ve kterém je okoládový výrobek zabalen. Totéž platí u muž , žen, ku ák  i neku ák .

Druhou preferovanou možností u respondent  ze skupiny laik  (25 %) je hliníková fólie

v kombinaci s papírovým obalem. Ve skupin  2 preferuje 24 % dotazovaných hliníkovou

fólii s papírovým obalem a uzavíratelné plastové fólie. Pouze 7 % respondent  ze skupiny 1

a 4 % respondent  ze skupiny 2 preferuje u okoládových výrobk  plastovou fólii

s papírovým obalem.

14. Objeví-li se na trhu okoláda s novou p íchutí nápln , novou ingrediencí, vyzkou-

šíte ji?

a. Ano, rád/a experimentuji

b. Ne, z stávám u svých oblíbených
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c. Záleží na p íchuti

celkov muž žena ku ák neku ák
a 23,0 24,4 22,0 10,5 25,9
b 25,0 31,7 20,3 36,8 22,2
c 52,0 43,9 57,6 52,6 51,9

celkov muž žena ku ák neku ák
a 40,0 47,4 35,5 31,3 44,1
b 14,0 15,8 12,9 37,5 2,9
c 46,0 36,8 51,6 31,3 52,9

SKUPINA 2 (v %)

SKUPINA 1 (v %)

Objeví-li se na trhu nová okoláda, v tšina respondent  ze skupiny 1 (52 %) se o její koupi

rozhoduje na základ  dané p íchuti. Totéž platí u nejv tšího po tu muž , v tšiny žen, v tši-

ny ku ák  i neku ák  ze skupiny 1. 25 % respondent  z této skupiny neexperimentuje a

stává u svých oblíbených výrobk , 23 % rádo experimentuje. Také nejv tší po et respon-

dent  ze skupiny 2, ženy a neku áci se rozhodují až na základ  dané p íchuti. 47,4 % muž

ze skupiny 2 rádo experimentuje, 37,5 % ku ák  ze skupiny 2 z stává u svých oblíbených

druh . 40 % dotazovaných ze skupiny 2 rádo experimentuje a pouze 14 % z stává u svých

oblíbených výrobk .

15. Rozlišujete p i nákupu okolády i výrobce?

a. Ano, vybírám si jen výrobce z R d. Vybírám dle jiných faktor

b. Ano, vybírám si jen výrobce ze SR e. Je mi to jedno

c. Ano, rad ji vybírám zahrani ní výrobce

celkov muž žena ku ák neku ák
a 11,0 9,8 11,9 10,5 11,1
b 1,0 0 1,7 5,3 0
c 12,0 9,8 13,6 21,1 9,9
d 32,0 29,3 33,9 42,1 29,6
e 44,0 51,2 39,0 21,1 49,4

celkov muž žena ku ák neku ák
a 22,0 31,6 16,1 12,5 26,5
b 0 0 0 0 0
c 6,0 10,5 3,2 12,5 2,9
d 54,0 36,8 64,5 56,3 52,9
e 18,0 21,1 16,1 18,8 17,6

SKUPINA 1 (v %)

SKUPINA 2 (v %)
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Nejv tší po et respondent  (44 %), muž , žen a neku ák  ze skupiny 1 nerozlišuje p i ná-

kupu okoládových výrobk  jejich výrobce. Pouze nejvíce ku ák  (42,1 %) z této skupiny

se p i nákupu rozhoduje podle jiných faktor  než je výrobce. Podle jiných faktor  se rozho-

dují také respondenti ze skupiny 2. Nejmén  respondent  ze skupiny 1 (1 %) si vybírá oko-

ládové výrovky pouze ze Slovenska, ve skupin  2 si ani jeden respondent nevybírá výrobce

okoládových výrobk  ze Slovenské republiky. Pouze výrobce z eské republiky si vybírá

11 % respondent  ze skupiny 1 a 22 % respondent  ze skupiny 2.

16. okoládu jaké zna ky/výrobce kupujete nej ast ji?

celkov muž žena ku ák neku ák
ORION/NESTLE 44,7 49,4 43,2 50,0 44,5
MILKA/KRAFT 25,6 22,1 28,0 25,0 25,8

FIGARO 12,1 13,0 11,9 5,0 14,2
LINDT 7,5 9,1 6,8 7,5 7,7

GEISHA/FAZER 5,0 3,9 5,9 0,0 6,5
TOFIFEE 0 0 0 0 0

FERRERO 1,5 0 0 0 0
RITTER SPORT 0 0 0 0 0

KINDER 3,5 2,6 4,2 12,5 1,3

celkov muž žena ku ák neku ák
ORION/NESTLE 49,4 56,7 45,5 61,9 44,6
MILKA/KRAFT 24,7 30,0 21,8 19,0 26,2

FIGARO 9,4 3,3 12,7 9,5 10,8
LINDT 4,7 6,7 3,6 0 6,2

GEISHA/FAZER 3,5 0 5,5 4,8 3,1
TOFIFEE 2,4 0 3,6 4,8 1,5

FERRERO 2,4 0 3,6 0 3,1
RITTER SPORT 2,4 3,3 1,8 0 3,1

KINDER 1,2 0 1,8 0 1,5

SKUPINA 1 [%]

SKUPINA 2 [%]

V této otázce mohli respondenti zvolit více odpov dí. Nejvíce respondent  z obou skupin

(44,7 % skupina 1, 49,4 % skupina 2) kupuje nej ast ji zna ku Orion, na druhém míst  pak

Milku a na t etím Figaro. Muži obou skupin zvolili po adí: Orion, Milka,  Figaro a Lindt.

Ženy kupují nej ast ji Orion, Milku a Figaro. Stejné po adí volili neku áci obou skupin.

Ku áci z obou skupin kupují nejvíce Orion, dále pak Milku a Lindt nebo Figaro. Ku áci ze

skupiny 2 zvolili Orion,  Milku Figaro. Ani jeden z respondent  ve skupin  1 nekupuje vý-

robky zna ky Tofifee a Ritter Sport, z mén  kupovaných zna ek uvád li respondenti ješt

Ferrero (1,5 %), Kinder (3,5 %) a Geishu (5 %). Nejmén  kupované zna ky u respondent

ve skupin  2 jsou Kinder (1,2 %), Tofifee, Ferrero a Ritter Sport (všechny 2,4 %).
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ZÁV R

Cílem diplomové práce bylo podat p ehled o okolád  a okoládových výrobcích – jejich

složení, výrob  a chemických, fyzikálních a organoleptických vlastnostech.

Praktická ást byla zam ena na hodnocení analytických charakteristik okoládových hmot

a náplní (reologické vlastnosti – viskozita, hranice toku, jemnost, obsah vody a obsah tuku)

i v závislosti na teplot  skladování (18°C a 25°C) a dob  skladování (m sí ní kontroly

v pr hu 5 m síc ). Také byly hodnoceny senzorické charakteristiky (lesk, tukový výkv t,

zm na chutí, absorpce pach  z obalu a textura) okoládových výrobk  z t chto hmot a ná-

plní vyrobených (ho ko-mlé ná okoláda s kousky pekanových o ech , mlé ná okoláda

s kousky karamelizovaných mandlí, bílá okoládová tabulka, okoláda na va ení, ty inka

Milena, ty inka Kofila a ty inka Kaštany). Tyto okoládové výrobky byly odebrány a ulože-

ny ke skladovacím zkouškám do termostatu s teplotami 18°C a 25°C. Pravideln  1x m sí -

 byl hodnocen obsah vody a také organoleptické charakteristiky.

Analytické charakteristiky ho ko-mlé né okoládové hmoty, mlé né okoládové hmoty a

okoládové hmoty na va ení byly v rámci požadované specifikace. Obsah vody okoládo-

vých výrobk  se b hem skladování (5 m síc ) podle p edpokladu postupn  snižoval. Senzo-

rické znaky výrobk , s výjimkou okolády na va ení, se v pr hu skladování (5 m síc )

nezm nily. V pr hu skladování došlo u okoládové tabulky na va ení uchovávaném p i

25°C ke zm  vzhledu  - horší lesk a stopy tukového výkv tu. Senzorické znaky výrobku

i 18°C se v pr hu skladování nezm nily.

Analytické charakteristiky bílé okoládové hmoty byly v rámci požadované specifikace,

krom  hranice toku, která byla vyšší, toto lze upravit p idáním emulgátoru PGPR.

Jako vhodn jší teplota pro skladování okoládových tabulek byla zvolena teplota 18°C.

Reologické charakteristiky mlé né okoládové hmoty formovací i má ecí pro ty inku Mile-

na byly o n co nižší než specifikované hodnoty základní hmoty, což je dáno jejich úpravami

ídavkem tuk  p ed použitím na výrobní lince, obsah tuku byl vyšší a obsah vody spolu

s jemností v rámci specifikace. Analytické charakteristiky nápln  Milena byly v rámci poža-

dované specifikace, obsah vody se b hem skladování (5 m síc ) postupn  snižoval. Senzo-

rické znaky výrobku se v pr hu skladování zm nily u výrobk  skladovaných v obou tep-
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lotách – šlo o zm ny v textu e (krystalizace) a chuti nápln  (mén  intenzivní alkoholová

chu ).

Také reologické charakteristiky mlé né okoládové hmoty formovací i má ecí pro ty inku

Kofila byly o n co nižší než specifikované hodnoty základní hmoty. Analytické charakteris-

tiky nápln  Kofila byly v rámci požadované specifikace, obsah vody se b hem skladování (5

síc ) postupn  snižoval o 7,36 % (18°C) a o 8,32 % (25°C). V pr hu skladování došlo

u ty inky Kofila k podobným zm nám senzorických znak  jako u ty inky Milena – textura

nápln  se stala krystalickou a chu  byla mén  intenzivní. U výrobku uchovávaném p i 25°C

bylo možno navíc sledovat stopy tukového výkv tu na zát ru.

Reologické charakteristiky ho ké okoládové hmoty formovací i má ecí pro ty inku Kašta-

ny byly op t o n co nižší než specifikované hodnoty základní hmoty. Analytické charakteris-

tiky nápln  Kaštany byly v rámci požadované specifikace, obsah vody se b hem skladování

postupn  snižoval o 1,13 % (18°C) a o 0,65 % (25°C). Zm ny senzorických znak  nastaly u

výrobku skladovaném p i 18°C už po t ech m sících skladování, kdy se na povrchu objevily

stopy tukového výkv tu, které se postupn  rozr staly na v tší povrch ty inky. Po ty ech

sících skladování bylo možno pozorovat tytéž zm ny i u výrobku skladovaném p i 25°C.

Reologické vlastnosti (viskozita, hranice toku) a jemnost byly nejvyšší u bílé okolády, což

je dáno jejím složením a technologií válcování. Naopak nejnižší hodnoty reologických vlast-

ností a jemností byly u mlé né hmoty má ecí, kterou je pot eba pro její správné použití na

výrobní lince více „ edit“.

Obsah tuku u všech sledovaných hmot a náplní odpovídal specifikaci, nejnižší obsah tuku

la okoládová hmota na va ení, nejvyšší naopak nápl  Kaštany, což je dáno jejich recep-

turami.

Obsah vody u všech výrobk  taktéž odpovídal specifikaci, nejnižší obsah vody m la op t

okoládová  hmota  na  va ení,  nejvyšší  obsahy  vody jsou  u  va ených  náplní,  u  kterých  také

došlo k nejvyššímu odparu vody b hem jejich skladování.

Senzorické charakteristiky výrobk  se v tšinou p sobením r zné teploty skladování nem -

nily, pouze u ty inky Kaštany došlo k vytvo ení intenzivn jšího tukového výkv tu u výrob-

ku skladovaném p i 18°C.
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Dotazníková akce byla zam ena na zjišt ní preferencí a oblíbenosti okolády a okoládo-

vých výrobk  celkem u 150 respondent  (2 skupiny – 100 laik , 50 respondent  zam stna-

ných v okoládovnách). Z dotazníkové akce vyplynulo, že nejoblíben jším druhem okolády

je okoláda mlé ná, následn  ho ká, extra ho ká a bílá. Z okoládových výrobk  responden-

ti up ednost ovali okoládovou tabulku s ingrediencemi a také okoládovou tabulku bez

ingrediencí. Nejoblíben jší ingrediencí p idávanou do okolády jsou lískové o íšky, mandle

nebo arašídy, k mén  oblíbeným pat í rozinky nebo k upinky. Nejoblíben jší náplní respon-

dent  je nápl  o íšková, nugátová a mlé ná, mén  oblíbené jsou nápln  ovocné i marcipá-

nové. Respondenti nej ast ji konzumují okoládu n kolikrát do týdne a za nákup okoládo-

vých výrobk  utratí nej ast ji 50 – 100 K  m sí . Nejoblíben jšími výrobci okoládových

výrobk  u dotazovaných se staly Orion, Milka a Figaro.

K nejv tším rozdíl m mezi respondenty ze skupiny laik  a respondenty zam stnanými

v okoládovnách pat il výb r oblíbených ingrediencí v okolád  – u skupiny 2 jsou nejoblí-

ben jší mandle, až na dalším míst  lískové o íšky (u skupiny 1 naopak). Dalším rozdílem

bylo, že respondenti ze skupiny laik  si vybírají okoládové výrobky na základ  jejich chuti,

zam stnanci okoládoven si vybírají okoládové výrobky hlavn  podle výrobce.
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ÍLOHA P I: HODNOTÍCÍ LIST PRO KEEPING QUALITY TESTS

Nestlé esko s.r.o.

0
1

lesk šediv ní

pachu
žluklosti

ísad/
zm na
chuti

absorpce
pach
z obal

textura

1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20

Protokol pro senzorické hodnocení
KQT

Formulá

výrobek datum
výroby

Datum : Jméno hodnotitele:

po .
íslo

KQT hodnotící atributy

  2    JUST OUT    z 50% se liší od referen ního vzorku

poznámka

  3    OUT          100% neshoda s referen ním vzorkem

Podpis:

IN              shodné s referen ním vzorkem
JUST IN    mírn  se liší od referen ního vzorku
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ÍLOHA P II: DOTAZNÍK

DOTAZNÍK – TABULKOVÉ OKOLÁDY A OKOLÁDOVÉ TY INKY

k:..........................                                                                     Ku ák  /  Neku ák

Kraj:................................... Muž  /  Žena

Bydlíte v obci/m st  s po tem obyvatel:

a. Do 5.000 obyvatel b.  5.000 – 10.000 obyvatel

c. 10.000 – 100.000 obyvatel d.  Více než 100.000 obyvatel

1. Jaké druhy okoládových výrobk  preferujete? (i více možností)

a. okoládová tabulka  ( okoláda ve tvaru tabulky)

b. okoládová tabulka s ingrediencemi   (nap . o íšky apod.)

c. okoládová tabulka pln ná   (nap . s jahodovou náplní apod.)

d. okoládová tabulka aerovaná   (bublinková)

e. okoládová ty inka s ingrediencemi

f. okoládové ty inky s náplní

  Uve te písmeno k bod m o po adí etnosti koupi t chto výrobk  od nej ast ji:

1. ......              2. ......              3. ......

2. Který druh okolády preferujete? (i více možností)

a. Extra ho ká  (s obsahem kakaa nad 70 %)

b. Ho ká

c. Mlé ná

d. Bílá

   Uve te písmeno k bod m o po adí etnosti koupi t chto výrobk  od nej ast ji:

1. ......              2. ......              3. ......              4. ......
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3. Které ingredience v okolád  preferujete? (i více možností)

a. Mandle

b. Lískové o íšky

c. Arašídy

d. Želé kousky

e. Rozinky

f. Jiné sušené ovoce (ja-

ké?..............................)

g. upinky

h. Jiné  .......…………

i. Žádné – preferuji okoládu bez ingre-

diencí

   Uve te písmeno k bod m o po adí jejich oblíbenosti od nejoblíben jší ingredience:

1. ......              2. ......              3. ......

4. Jaké nápln  preferujete? (i více možností)

a. íšková

b. Kakaová

c. Nugátová

d. Mlé ná

e. Marcipánová

f. Ovocná

g. Jiná  …….........….

h. Žádná - preferuji okoládu bez náplní

   Uve te písmeno k bod m o po adí jejich oblíbenosti od nejoblíben jší nápln :

1. ......              2. ......              3. ......

5. Jak asto jíte  okoládové výrobky?

a. kolikrát denn

b. Jednou denn

c. kolikrát do týdne

d. Jednou týdn

e. kolikrát do m síce

f. íležitostn

6. Pro  konzumujete okoládové výrobky? (i více možností)

a. Chutnají mi  -  kv li chuti kakaa/ okolády

b. Chutnají mi  -  kv li chuti sladké/sladkosti

c. Chutnají mi  -  kv li chuti nápln /ingredience

d. Ze zvyku

e. Pro dodání energie
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7. P i jaké p íležitosti nej ast ji konzumujete okoládové výrobky? (i více možností)

a. i stresu

b. i slavnostní p íležitosti

c. U televize

d. Po sportu

e. Dle chuti – kdykoli

8. Jaké balení okolády nej ast ji kupujete?

a. 50g balení a menší

b. 100g balení

c. 200g balení

d. tší než 200g balení

9. U balení preferujete:

a. Možnost odd lit tvere ky

b. Možnost odd lit pásky

c. Jednotlivé, už naporcované tvere ky

d. Jiné ........................

10. okoládové výrobky si vybíráte podle: (i více možností)

a. Ceny

b. Obalu

c. Výrobce

d. Chuti (v )

e. Textury (bublinky v okolád  apod.)

f. Náhodn

Uve te písmeno k bod m, co vás nejvíce ovlivní p i jejich výb ru v po adí od nejvíce:

1. ......              2. ......              3. ......

11. Jak asto kupujete okoládové výrobky?

a. Denn b. kolikrát týdn
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c. 1x týdn

d. kolikrát m sí

e. 1x m sí

f. íležitostn

12. Kolik pen z m sí  utratíte za nákup okoládových výrobk ?

a. Mén  než 50 K

b. 50 – 100 K

c. 100 – 200 K

d. Více než 200 K

13. Jaký obal u okoládových výrobk  preferujete?

a. Uzavíratelné plastové obaly

b. Hliníková fólie a papírový obal

c. Plastová fólie a papírový obal

d. Nezáleží mi na tom

14. Objeví-li se na trhu okoláda s novou p íchutí nápln , novou ingrediencí, vyzkoušíte ji?

a. Ano, rád/a experimentuji

b. Ne, z stávám u svých oblíbených

c. Záleží na p íchuti

15. Rozlišujete p i nákupu okolády i výrobce?

a. Ano, vybírám si jen výrobce z R

b. Ano, vybírám si jen výrobce ze SR

c. Ano, rad ji vybírám zahrani ní výrobce

d. Vybírám dle jiných faktor

e. Je mi to jedno

16. okoládu jaké zna ky/výrobce kupujete nej ast ji?

1. ...........................................

2. ...........................................
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3. ...........................................


