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ABSTRAKT

Diplomova prace se zabyva popisem ¢okolady a ¢okoladovych vyrobka, jejich sloZzenim,
vyrobou a fyzikalné-chemickymi a organoleptickymi vlastnostmi. V praktické ¢asti jsou
vyhodnoceny analytické vlastnosti (obsah vody, obsah tuku, jemnost, viskozita, hranice to-
ku) a senzorické charakteristiky (lesk, tukovy vykvét, chut’, pachy, textura) deseti druhi
¢okoladovych hmot, tii druhi napini a sedmi druhi cokoladovych vyrobku. Také je zpraco-

vana dotaznikovéa akce o oblibenosti ¢okolddovych vyrobku (150 respondenta).

Klicova slova: ¢okolada, vyroba, analytické hodnoceni, senzorické charakteristiky, dotazni-

kova 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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UvoD

Cokoladou se podle piedpisti, které jsou harmonizovany v ramci celé EU, rozumi potravina
vyrobena z kakaovych soucasti, prirodnich sladidel, nahradnich sladidel nebo jejich kombi-
naci, mlécnych sloZek, pridatnych latek nebo latek uréenych k aromatizaci, poptipadé z dal-

Iy

Sich sloZek (napi. ofisky, mandle, kokos, susené ovoce).

Cokolada se vyrabi z plodi kakaovniku, ktery pochéazi z Jizni Ameriky, odkud se jeho pés-
tovani postupné rozsitilo i do Afriky a Asie. Zakladnimi surovinami pro vyrobu ¢okolady
jsou kakaovd hmota, cukr, kakaové maslo, suSené mléko a emulgatory. Vyroba ¢okolady
spociva ve zpracovani kakaovych bobi, smichani jednotlivych surovin podle druhu ¢okola-
dy, dvojité valcovani ziskané hmoty na piedvalci a pétivalci a konSovani, bez kterého by
cokolada neziskala poZadované organoleptické vlastnosti. P#i vlastnim formovani ¢okolado-
vych vyrobku je nezbytna temperace ¢okoladové hmoty pro charakteristicky lesk a lom vy-

robku.

Cokoladg se prisuzuje mnoho pozitivnich G¢inki na zdravi. Bylo zjisténo, Ze 30g dokolady
denng prispiva k prevenci kardiovaskularnich onemocnéni a redukci tvorby krevnich sraze-
nin. Déle se uvadi, Ze cokolada zvySuje obsah serotoninu a endorfind v mozku a tim prispiva
k psychické pohod¢ organismu. Zaroven je ¢okolada vyznamnym zdrojem energie, ¢ehoz
vyuZivali uz vojaci béhem 2. svétové valky, kteti méli ¢okoladu jako soucast denniho pridé-

lu potravy.

Existuje mnoho druha ¢okolady, které jsou vice ¢i méné oblibené. V posledni dobé nabyva
na oblibé extra hoika cokolada s min. 70 % kakaa, které se ptisuzuji pfiznive ucinky prede-
v3im kvali obsahu antioxidantt. Cokolada vSak uZ neslouZi pouze jako pochutina, ma i

kosmetické vyuZiti, napt. jako ¢okoladovy zébal, vhodny na zvihéeni a vyZiveni pokoZzky.

Diplomova préce je rozdélena na ¢ast teoretickou, kterd se zabyva sloZenim, vyrobou a
vlastnostmi ¢okolady a ¢okoladovych vyrobka a na ¢ast praktickou, ve které jsou vyhodno-
ceny analytické vlastnosti (obsah vody, obsah tuku, jemnost, reologické vlastnosti - viskozi-
ta, hranice toku) a senzorické charakteristiky (lesk, tukovy vykvét, zména chuti, absorpce

pachi z obalu, textura) ¢okoladovych hmot, napini a cokoladovych vyrobka s ohledem na
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dobu a teplotu skladovani. Zaroven je zde vyhodnocen dotaznik oblibenosti a preferenci

jednotlivych druha ¢okolad a cokoladovych vyrobka.
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. TEORETICKA CAST
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1 COKOLADA

Hoikou ¢okoladou se podle piedpisu, které jsou harmonizovany v ramci celé EU, rozumi
potravina vyrobena z kakaovych soucsti, ptirodnich sladidel, nahradnich sladidel nebo je-
jich kombinaci, ptidatnych latek nebo latek uréenych k aromatizaci, popiipadé z dalSich
sloZzek. Za kakaové soucésti se povaZzuje kakaova drt, kakaovd hmota, kakaovy prasek,
kakaové méslo, kakaove vylisky, kakaovy tuk. Do mlé¢né ¢okolady se navic pridava mléko.
Bila cokolada neobsahuje kakaovou susinu, je vyrobena z kakaového masla, mléka nebo

mlécnych vyrobka, sladidel, poptipadé z dalSich sloZek [1,2].

V Ceské republice je zvykem &okoladou nazyvat okoladovou hmotu a vyrobky typu ¢oko-
ladové tabulky. Do ¢okolad se nepridavaji nahrady kakaového masla. K vyrobé ¢okolado-
vych cukrovinek macenych a formovanych (dezerty a tycinky) se pouZzivaji ¢okoladové po-
levy. Cokoladové polevy se vyrabgji bud’ z kakaové hmoty, kakaového masla a jeho nahrad,

nebo z kakaového prasku a nahrad kakaového masla [1, 2].

Cokolada je velmi popularni pochutina a je dostupna v mnoha typech. Riizné formy a chuté
cokolady se vyrabgji obmétiovanim mnozstvi a druht piisad. Cokolada a ¢okoladové cukro-
vinky jsou potraviny, které se vyznacuji vysokou energetickou hodnotou. Neslazena ¢oko-
lada mé& obsah kakaového mésla vice nez 50 % a celkovy obsah tuku v ¢okolad¢ je vice nez
25 %. Obsah sachar6zy v ¢okoladé dosahuje az 55 %. Hoika ¢okolada obsahuje 18 % ka-
kaového masla, 14 % tukuprosté kakaové suSiny a 35 % celkové kakaove susiny. Mlécna
¢okolada obsahuje 2,5 % tukuprosté kakaové susiny, 25 % celkové kakaové susiny, 3,5 %
mlécného tuku, 25 % celkového tuku a 14 % mléecné susiny. Bild ¢okolada obsahuje 20 %

kakaoveho masla, 3,5 % mlécéného tuku a 14 % mlécné susiny [1,3,4].

Spotieba ¢okolad a cokoladovych vyrobka v Ceské republice vzrostla v letech 2000 aZ
2007 témai o &tvrtinu. Vyplyva to z udaji Ceského statistického Uiadu. Presto zostavaji
Cesi s roéni konzumaci 5,2 kilogramu na obyvatele v ramci Evropské unie pramernymi
konzumenty, daleko za Svycary, Brity ¢i Némci. V posledni dobé ziskava na oblibenosti
hoiké ¢okolada s vysokym obsahem kakaovych soucésti, nejobliben¢jsi viak stale zastavaji
razné druhy mlécnych ¢okolad, piedevsim s pridavkem otecht a mandli. Zaroven se rozsiril
sortiment ingredienci ptidavanych do ¢okolady. Kromé tradi¢nich ofiSka ¢i mandli se dnes

pouZivaji i rozinky, pomeranc, mata, karamelizované kakaové boby, Svestky nebo visné [4].
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1.1 Druhy ¢okolady

Cokolada se podle poméru zékladnich surovin pouZitych pii vyrobé déli na hoikou, mlég-
nou, bilou, dia ¢okoladu, ¢okoladu s ingrediencemi a plnénou. K dalsim druhtum patii ¢oko-

lada porézni a organicka.

1.1.1 Horka ¢éokolada

Hotka neboli prava ¢okolada obsahuje kakaove maslo, kakaovou hmotu a cukr. Obsah ka-
kaové susiny by mél byt nejméng 35 %. Cokoladu lIze povaZovat za kvalitni, obsahuje-li

alespon 50 % kakaovych prisad [4].

1.1.2 MIlééné éokolada

MIé¢né cokolada obsahuje kakaovou hmotu, kakaové maslo, cukr a duleZitou soucasti je
suSené mléko. MIécna cokolada musi obsahovat nejméné 25 % kakaové suSiny. Kvalitni
mlécna cokolada obsahuje minimalné 30 % kakaovych a 14 — 25 % mlécnych soucasti. Ev-
ropska unie vyZaduje zastoupeni nejméné 35 % pevnych sloZek kakaa. MIé¢na ¢okolada je
v Evropé definovana jako cokolada, kde prevaZuje mlécna chut, ale je poZadovana také

mirna kakaova chut’ [4,5].

1.1.3 Bila ¢éokolada

Prvni bila ¢okolada byla vyrobena roku 1930 z cukru, mléka a kakaového mésla. Bila ¢oko-
lada obsahuje kakaové maslo bez pevnych kakaovych piisad, kondenzované nebo susené

mléko a cukr. Obsah kakaového méasla musi byt minimainé 20 % [4,6].

1.1.4 Dia ¢okolada

Dia ¢okolada obsahuje misto sacharosy fruktosu anebo nahradni sladidla, naptiklad aspar-
tam, sorbitol nebo maltitol. Um¢l4 sladidla pomérné vyrazné ovliviuji chut’ ¢okolady a ve

vetsing pripadu maji pti zvysené konzumaci projimavé ucinky [4,7].

1.1.5 Cokolada s ingrediencemi

Jde o ¢okoladu, kterd kromé cokolady obsahuje také kousky ingredienci, které dohromady s

dokoladou utvati jeji specifickou chut. Cokolada muize obsahovat susené ovoce, rozinky,
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7elé, oridky atd. Prvni ¢okolada s ofidky byla vyrobena ve Svycarsku firmou Amadéé Kohler

z Lausanne [4,7].

1.1.6 PInénéa ¢okolada

Cokolada se maze plnit raiznymi naplnémi, napiiklad likérovymi, ovocnymi, mléénymi, ofis-
kovymi atd. Prikopnikem pInénych tabulek s raznymi ndplnémi je rakouska firma Zotter, v

jejim sortimentu Ize najit kolem sedmdesati druht pinénych ¢okolad, které se pribézné meéni

[4].

1.1.7 Porézni ¢okolada

Porézni ¢okolada maze byt hotka, mlééné nebo bild cokolada s bublinkami vzduchu. Prvni
bublinkové ¢okolady se objevily v poloviné 30. let 20. stoleti, kdy anglicka firma Rowntree

vyrobila prvni ¢cokoladu Aero [7].

1.1.8 Organické ¢okolada

Cokolada vyrobena ze surovin organického biozemedglstvi. Jejich prodej se vyrazné rozsitil
v poslednich dvaceti letech. Pouze necelé procento (kolem 30 tisic tun ro¢né) svétové ka-

kaové Urody pochazi z produkce organického zemédélstvi [4,7].

Biopotraviny jsou vyrobené z bioprodukta (napt. kakaovych bobt), tj. produkti kontrolo-
vaného organického ekologického zemédelstvi, coZ je zpusob bez pouzivani umélych hno-
jiv, chemickych ptipravka, postriki a jinych syntetickych ochrannych latek. VVyroba biopo-

travin je vymezena zakonem ¢. 242/2000 Sh., o ekologickém zemedélstvi [8].

1.2 Historie ¢okolady

Botanici se domnivaji, Ze prvni kakaovniky rostly divoce ve stinu deStovych pralesa povodi
Amazonky a Orinoka priblizn¢ pied 4000 lety. Prvni kakaové plantdZe zaloZili Mayové
v nizing jizniho Yucatanu kolem roku 600 n.l. Prvni ¢okolada byla vyrabéna domorodymi
americkymi obyvateli ddvno pied piichodem Evropanu. Ale nebyla to Klasickd cokolada,

byly to kakaoveé placky nebo kakaové napoje. [9,10].

Pro Aztéky byla kakaova jadra, stejné jako i napoj, ktery z nich pripravovali, neobycejné

drahocennou potravou. Kakaovy napoj byl povaZzovan za ndpoj boht a u mnohych aztéc-
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kych kmenu bylo popijeni napoje spojeno i s naboZenskymi obrady. Kakaova jadra slouZila i
jako platidlo. Pii piipravé napoje se postupovalo nasledujicim zpisobem (obr.1): kakaova
jadra, vysuSena na slunci, byla prazena v hlinénych nadobach. Po odstranéni slupky byla
jadra drcena a zjemnovana na konkavnim kamenu. Vznikla hmota se smichavala s riznym
kotenim (vanilkou, pepiem), s medem jako sladidlem a s kukufi¢nou kasi. Hmota se nako-
nec smichala s vodou a varila tak dlouho, dokud se na povrchu neoddélila urcita ¢ast tuku.
Tukova vrstva se nejprve sesbirala a pozdéji opét pridavala. Potom se napoj neustalym pre-
Iévanim z nadoby do nadoby a Slehanim Slehadly premenil v tuhou pénu medovité konzis-

tence, ktera se v Ustech pozvolna rozplyvala [1,6,9].

Obr. 1. Aztékové pri priprave kakaového napoje

Kdyz Evropané objevili Ameriku, péstovali kakaové boby také Aztékové v Mexiku a Inko-
vé v Peru. Kakaové boby privezl do Evropy poprvé Fernando Cortéz, ktery roku 1519 pfi-
stal u mexickych birehti a zmocnil se tiSe Aztéki. V paléci cisaire Montezumy byly nalezeny
velké zésoby kakaovych jader, z niz byl ptipravovan népoj ,.chocolatl”, ktery byl popijen s

velkou obtadnosti. Montezeuma vypil pramérné 50 sklenic tohoto napoje denn¢ [9,11].

Puvodni zpusob zpracovani kakaovych boba byl velmi primitivni. Kakao se roztiralo na
kamennych deskach ru¢nim valeckem. Zdokonaleni postupovalo zvolna a teprve v 19. stole-
ti, po piekonani piedsudki proti kakau a ¢okoladé, rozSirovanych hlavné cirkevnimi ¥im-

sko-katolickymi kruhy, které prohlaSovaly poZivani cokolady za netest, byly zakladany vétsi
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vy

vyrobni dilny s mechanickym pohonem. Obliba kakaovych napoja se postupné rozsitila i v

Evropg, nejdiive ve Spanglsku a Portugalsku a poté i v dalich zemich Evropy [6,11,12].

Prvni ¢okoladové napoje se objevily roku 1657 v Londyné, v roce 1727 se zacaly ochucovat
mlékem. Postupné se zacala vyrabét i tuha ¢okolada. Od Aztéka se Spanélsti kolonizatori
naucili, Ze ¢okolada je zdrava, a kdyZ se napoj dostal do Evropy, t&Sil se zde zna¢né Gcté
jako 1ék. Osobni lékar Spanélského kréle Filipa I1., Francisko Hernandez, doporucoval ¢o-
koladu na léc¢bu horecky, k ochlazeni téla v horkém pocasi a k odstranéni bolesti Zaludku.
V roce 1866 se ¢okolada dostala do francouzského lékopisu a Iékarnici vyvinuli ¢okoladové

pastilky, které prodavali pro jejich schopnost zlepSovat naladu nebo zaZivani [6,9,11,12].

Puavodni ¢okolada piipravovana z prazenych kakaovych bobu a cukru byla extrémné vydat-
ny népoj, diky vysokému obsahu kakaoveho mésla. Tukovy charakter byl v nékterych vyro-
bach snizovan pridavkem Skrobovych substanci. V roce 1828 Van Houten z Holandska
predstavil lis, ktery vytlacil z bobi ¢ast kakaového mésla a toto vedlo k vyrobé kakaového
prasku, jaky zndme dnes. Zahy se naSlo uplatnéni i pro odlisované kakaové maslo, které se
smichalo s kakaem a jemné mletym cukrem, a tak vznikla dnesni ¢okolada. Témet 20 let po
objeveni lisu v roce 1847, zacala prvni britska tovarna v Bristolu pod vedenim Josepha Frye

vyrabét ¢istou tuhou ¢okoladu [6,9,13].

V roce 1879 vyrobil Daniel Peter ve Svycarsku prvni mléénou ¢okoladu. JelikoZ ¢okolada
nesmi mit vysoky obsah vody (voda reaguje s cukrem a vznika tuhé tésto), musel Peter najit
zpusob, jak mléko susit. Pomohl mu Henri Nestlé, Svycarsky chemik, ktery uz v roce 1867
ptiSel na zpusob, jak odparovanim vyrobit susené mléko. Tento objev se prokazal jako vel-
mi vynosny, protoZe jeho firma se plynule rozrostla do nejvétsi svétové potravinaiské spo-

le¢nosti. Obr. 2 zobrazuje nekteré z historickych Nestlého ¢okolad [6,12].
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Obr. 2. Pivodni Nestlého cokolady

Rok 1879 byl pro Svycarsko vyznamnym rokem, protoZe Rudolphe Lindt vynalezl konSo-
vani. Pied Lindtem byla ¢okolada vétSinou drsna a piskovita. Nyni vSak bylo dosaZzeno ta-
kového stupné¢ lahodnosti a jemnosti, Ze se pouZivani kon3e rychle rozsitilo a stalo se sou-

¢asti vyrobniho procesu ¢okolady [11,12].

V ¢eskych zemich vznikly prvni malé vyrobni dilny kolem roku 1800, které se postupné
zvétSovaly z remesinych Zivnostenskych provozoven na malé pramyslové podniky. Rist
pokracoval hlavné v druhé polovin¢ 20. stoleti, kdy byly zaloZeny prvni vétsi tovarny
[11,12].

1.3 Suroviny pro vyrobu ¢okolady

Mezi z&kladni suroviny, které se pouZivaji pro vyrobu ¢okolady, patii kakaova hmota, ka-
kaové maslo, cukr a emulgatory. Jako dalSi suroviny se vyuZivaji susené mléko, rostlinné

tuky (jiné nez kakaové maslo) a aromata.

1.3.1 Kakaové boby

Kakaova jadra jsou semena kakaovniku (Theobroma cacao L. — obr. 3), ktery roste

v tropickém pasmu. Puvodni vlasti kakaovniku je stiedni Amerika. Stromy kakaovniku do-

e

Vv s

sa. Na plantazich jsou casto péstovany ve stinu vysSich stromu jako jsou bandnovniky nebo

kokosovniky. Jejich listy jsou stéle zelené a dorustaji délky 30cm [6].
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Obr. 3. Kakaovnik (Theobroma cacao L.)

v

Zasazena semena Vvykli¢i v padé po 14 dnech. Sazenice dva aZ tii roky staré se pak rozsazuji
po plantdzZich. Ve tretim aZ patém roce nasazuje kakaovnik bilé a nariZzovéle kvéty, bud’
jednotlivé nebo ve svazcich. Malé, pétilisté kvéty, mohou byt opylovany pouze pakoméarem,
pro kterého je vihké a zastinéné prostiedi vhodné. Jakmile jsou kvéty opylovany, meéni se ve
velké tobolky, jejichz barva je Zluta, pozdéji cervenofialova. Tobolky (obr. 4) obsahuji 30 az
40 semen ¢i bobu ve tvaru mandli - v péti az osmi fadach podélng, které jsou obaleny slad-
kou duzinou. Trva 4 az 5 mésicu neZ bobule dorostou koneéné velikosti a dalsi mesic, nez
uplIn¢ dozraji. Sklizen se musi provadét opatrné, aby nebyly poSkozeny kratké vybézky, ze
kterych znovu vyristaji nové kvéty a nésledné plody. Ackoli kakaovnik bohaté kvete (na
jednom strom¢ byvaji i tisice kvétd), plodi se urodi pomérné malo. Pievazna ¢ast kvéta
totiZ neni opylena a opadne. Uvadi se, Ze opyleno byva pouze 5-40 % kvéta, ovsem jeste
mnohem mensi ¢ast ploda dozrdvd. Kakaovnik proto dava pomérné malé vynosy
[12,14,15].

Obr. 4. Kakaovy bob

Kakaovnik vyZaduje pro svuj rust pomérné ndrocné podminky. AZ na vyjimky tato rostlina
nenese Zadné plody, pokud roste mimo pasmo od rovniku po 20. rovnobézku severni i jizni
Sitky. A ani v této oblasti se ji nedafi, pokud je nadmotska vyska tak vysokd, Ze teploty kle-
saji pod 16°C. Pokud je klima velmi suché, pak je nezbytné zavodnovani, protoze kakaov-
nik vyZaduje po cely rok dostate¢nou vlhkost, a pokud ji nema, pak shazuje své jinak stale

zelené listi. V nevhodnych podminkéch se rostlina stva citlivéjsi a méné odolnou proti

mnoZstvi chorob, které ji napadaji, jako plisen luska, vadnuti nebo uhnivani. DalSim nebez-
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pecim jsou veverky, opice a krysy, které bobule otrhavaji kvili bilé duzning, obalujici seme-
na [12].

PlantaZe kakaovniku byly v minulosti zakladany Spangly predevsim v Mexiku a po celé
Stiedni a Jizni Americe, v oblastech, které mély p#iznivé podminky pro péstovani napt. v
Kolumbii, Venezuele, Ekvadoru a na ostrové Trinidadu. Hlavni oblasti péstovani kakaovni-
ku v dnesni dob¢ ukazuje obr. 5 [12,15].

Oblasti, kde se
péstuje kakaovnik

=
i
]
]
0
0
0
0
O
0
0
0
i
0

==~ tropické pdsmo

BEE

Obr. 5. Oblasti pestovani kakaovniku [16]

Nejvetsim vyvozcem kakaovych bobi se v 17. stoleti, kratce po masivnim rozmachu zakla-
dani kakaovych plantazi, stala VVenezuela, ktera si toto postaveni udrZela vice nez 200 let. V
poloving 19. stoleti ji ve vedeni vystiidal Ekvador. Péstovani kakaovych bobi postupné
pronikalo na Africky kontinent a také do Asie. Hlavni producenti kakaovych bobi v dnesni
dobé (obr. 6) jsou Pobiezi slonoviny a Ghana, odkud pochazi 70 % svétové produkce kakaa
(pouze Forastero). Brazilie byla druhym nejvétSim producentem kakaa na svété az do roku
1986, dnes tato zemé produkuje pouze 4 % svétové produkce kakaa a musi kakaové boby

dovéaZet, aby uspokojila vnitini poptavku [16].
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Obr. 6. Svetovy trh s kakaovymi boby [16]

Podle tvaru plodu a podle tvaru i barvy jader se déli Theobroma cacao L. na tii zakladni
typy: Criollo, Forastero a Trinitario, zobrazené na obr. 7. Plody Criollo jsou podlouhlé a
Stihlé, cervené nebo Zluté. Jadra jsou ovalngjsi, vejcitého tvaru. Jsou to kvalitngjsi jadra,
ovdem davaji ve srovnani s Forastero mensi vynosy, zastupuji pouze 5-10 % vSech vypésto-
vanych kakaovych bobu a jsou citlivéjsi na klimatické a padni podminky. Criollo se péstuje
v centralni Americe, na Karibskych ostrovech a na jihu Spojenych stati. NejrozSiteng;si
odradou je Forastero (pravdépodobné dovezena z Amazonie ¢i Afriky). Tvoii 80 — 90 %
celosvétové produkce kakaovnika. Plody Forastero jsou Zluté nebo ¢erveneé, semena maji
trpkou aZ nakyslou chut’ a proto se pouZivaji do smési s varianty Criollo. Forastero dava
vetsi vynosy a kakaovnik tohoto typu se vyznacuje vétsi odolnosti vici nepiiznivym pod-
minkam. Typ Trinitario se péstuje témet vyhradné v Antilach. Jedna se o hybrid dvou vari-
ant, kdy tato odrada si vzala ty nejlepsi vlastnosti od obou. Dnes zaujima témét 15 % své-
tové produkce. Na rozdil od odridy Criollo je mnohem vice rezistentni vi¢i nemocem a
poSkozenim, coZ vede k jejim dalSimu rozSifovani a péstovani. Diky sveé unikatni chuti a
vuni byvaji jeji boby stéale castéji pouzivany na vyrobu luxusnich ¢okolad. Mé& svézi ovocné

aroma a jemnou kyselost a lehkou kofenénou prichut. [2,3,9].
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Obr. 7. Typy kakaovych bob:i — Criollo, Forastero a Trinitario

Chemické slozZeni kakaovych bobu se liSi podle druhu kakaovniku a prostredi, ve kterém je

kakaovnik péstovan. Boby obsahuji vodu, bilkoviny, tuky, polysacharidy, viakninu, vapnik,

Zelezo, beta-karoten, a dalsi latky. DuleZit4 je také pritomnost theobrominu a kofeinu. Pro-

centudlni zastoupeni jednotlivych sloZek ukazuje Tab.1 [4].

Tab.1. Chemickeé sloZeni kakaového bobu [6]

obsah v %

duzina [slupka
“oda 2-5 4-1
Tuky
ikakaove maslo +tuk ve slupce) 48-57 2-5
Bilkaviny 11-24 | 153-16
Skrab E-9
laknina 2-3 13-19
hdinerdlni latky 25-4 -2
Theohrarnin og-14(02-173
Kofein 01-07 |005-03

Z kakaovych bobu se dalSim zpracovanim ziskava kakaova hmota a kakaové maslo.

1.3.2 Kakaova hmota

Kakaova hmota je vyrobek ziskany rozdrcenim prazenych nebo suSenych loupanych kakao-

vych bobt, zbavenych slupek a klicka a co nejdokonaleji pro¢isténych. Kakaova hmota mi-

Ze byt skladovéna a prepravovana v tekuté i tuhé podobé. PFitomnost kakaového mésla za-

jistuje vysoky stupen nasycenosti a kakaové soucasti samy o sobé obsahuji silné prirodni
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antioxidanty, coz zpasobuje velmi dlouhou trvanlivost. Kvalitativni poZzadavky na kakaovou

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

Byly provedeny studie, pti kterych se kakaova hmota, obsahujici raiznou koncentraci poly-
fenolu, prazila pii teploté 120°C po dobu 15, 25, 35 a 45 minut. Vysledky ukazaly, Ze pfi
zvySujici se koncentraci polyfenolickych latek v kakaové hmoté klesa intenzita kakaové
chuti a viskozita, zaroven vzrusta pocit trpkosti a horkosti. Ostatni organoleptické vlastnos-
ti (kyselost, kvétinovy buket, koutfové aroma) nebyly ovlivnény koncentraci polyfenol.
Z vyzkumu vyplyva, Ze kakaové polyfenoly zpasobuji neZzadouci zmény chutovych vlast-

nosti, zaroven vsak uc¢inkuji jako konzervanty a antioxidanty [17].

Tab. 2. PoZadavky na kakaovou hmotu [6]

Obsah tuku [%] 50 - 58
Obsah vody [%] max. 2,5
pH 52-58
CPM (1g) max. 5000
Plisné (v 19g) max. 50
Kvasinky (v 19g) max. 50
Enterobacteriaceae (v 19) 0
E.coli (v 1g) 0
Salmonella (ve 1009) 0

1.3.3 Kakaové maslo

Kakaové maslo je duleZitou soucésti kakaovych bobt. Obsah kolisa od 45 % do 55 %. Ka-
kaové maslo je pii pokojové teploté tvrde a kiehké konzistence, kterou udili i hotové ¢oko-
lade. Je bilé nebo jen slabé nazloutlé barvy a jeho bod tani (32-34°C) lezi pod teplotou lid-
skeho téla, takZe se v Ustech dobie rozplyva a nezanechava lojovitou ptichut’. DalSi velmi
vyhodnou vlastnosti kakaového mésla je jeho velka odolnost proti Zluknuti. Kakaové méslo

Ize skladovat i nekolik let, pokud neni vystaveno G¢inkam slunecnich paprski [9,14].

Kakaové maslo je sloZzeno z glycerida mastnych kyselin, hlavn¢ stearové, palmitové a ole-
jové (Tab. 3). NéleZi proto mezi latky, které jsou schopny krystalizovat v nékolika krysta-
lickych modifikacich, liSicich se od sebe nekterymi fyzikalnimi viastnostmi, jako je napt. bod
tani. U kakaoveého masla jsou zndmy ctyti krystalické modifikace: o, B, B, y. Z téchto je

pouze modifikace P stabilni, ostatni jsou nestabilni a nakonec vzdy piejdou do stabilni modi-
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fikace p. Tato proména maZe trvat nékolik minut az nékolik mésica podle zptasobu chlazeni
kakaového masla [11,13].

Tab. 3. SloZeni kakaového masla [2]

Pocet uhlikt v

0, 7 A I
triacylglycerolu Obsah [%] SloZené 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, SO0, POA, SSS, OO0
48 14-16 |SOA, SSA

68 0,1-04 |AOA

Vysvétlivky: M-kyselina myristova (14:0), P-kyselina palmitova (16:0)
S-kyselina stearova (18:0), A-kyselina arachidonova (20:0),
O-kyselina olejova (18:1)

Kakaové maslo se ziskava z jemné umleté kakaové hmoty odlisovanim v hydraulickém ka-
kaovém lisu. Maximalni obsah kakaového masla se ziska pii teploté 100°C. V mnoha vy-
robnach se kakaové maslo dezodorizuje, aby bylo vhodnégjsi pro vyrobu mlé¢nych ¢okolad a
urcitych polev. Kakaové maslo ziskané z alkalizované hmoty z vysoce prazenych bobt ma

velmi vyraznou vuni [13,14,18].

Kakaové méslo je velmi stalé vuci ptsobeni kysliku, vody a zvysené teploty, coZ ho zvy-
hodnuje pied viemi ostatnimi tuky. D& se velmi dlouho skladovat, aniz by se rozkladalo,

nesmi vSak byt vystaveno ucinkam slune¢nich paprsku [5,14].

1.3.4 Nahrazky kakaového mésla

Vedle kakaového masla Ize do c¢okolad pridévat jiné rostlinné tuky povolené vyhlaskou,
napiiklad pridavek palmového oleje, olej z jader manga, salu nebo bambuckého tuku (olej z
maslovniku). Jejich podil ve vyrobku nesmi byt vy3si neZz 5 % a zaroven nesmi byt snizen
minimalni obsah kakaového maésla nebo celkové kakaové susSiny. Kromé toho musi byt na

obale uvedeno, Ze byl rostlinny tuk piidan [1].

Na nahrazky kakaového masla jsou kladeny pomérné vysoké poZzadavky, nebot’ musi vyho-
vovat nejen po strance organoleptické, ale piedevsim se musi svymi fyzikalnimi vlastnostmi

co nejvice blizit vlastnostem kakaového mésla, nebot kvalita ¢okolddovych vyrobkd i jejich
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technologie je velmi vyrazné ovlivnéna praveé charakteristickymi vlastnostmi kakaového
masla. NahraZzky kakaového masla se oznacuji jako CBE (cocoa butter equivalents) — ekvi-
valenty, CBS (cocoa butter substitutes) - substituenty a CBR (cocoa butter replacers) -
nahrady [9,19].

Dvé hlavni skupiny latek, nahrazujicich kakaové maslo, jsou popsany jako substituenty a
ekvivalenty [13,20]:

- CBS - Cocoa Butter Substitutes — tuky, které nejsou podobné kakaovému maslu,
ale v malém mnoZstvi se s nim mohou michat. Jedna se piedevsim o kokosovy,
palmovy nebo palmojadrovy olej. SloZeni téchto olejt je velmi odlisnd od kakaového
masla. V mnoha zemich je pouZivani téchto tuka do cokolady omezena zakony (v
CR max. 5 % CBE v ¢okoladg), mohou se ale pouZivat jako poleva cukrovinek ¢i

zmrzlin.

- CBE - Cocoa Butter Equivalent — tuky, které maji stejné fyzikalni a chemické vlast-
nosti jako kakaové maslo, jsou vSak ziskany z jinych zdroji neZ jsou kakaové boby,
hlavné ze stiedni frakce palmového oleje. Tyto tuky se mohou michat bez omezeni
s kakaovym maslem, aniz by mely negativni vliv na rozpousténi, temperaci nebo

chlazeni.

1.3.5 Sacharosa

vvvvvv

a laktosou podle Zakona o potravinach a tabakovych vyrobcich ¢.110/1997 Sh. podle vy-
hlasky ¢. 344 do skupiny Prirodni sladidla. V této ptiloze je definovan cukr extra bily a cukr
bily, ktery se v prevazné vétsing v technologii cukrovinek pouziva. Cukr se v Ceské republi-
ce pouziva pouze iepny [2].

7w

Tradi¢ni cokolady obsahuji praimérné 50% sacharidt, vétSinou sacharosu, v mlé¢né ¢okola-
dé navic laktosu z mlé¢nych soucasti. Pro diabetiky se pouziva fruktosa nebo sladidla jako
sorbitol. Pro vyrobu c¢okolady je dulezitd vysoce kvalitni, sucha sacharosa beze zbytku in-
vertniho cukru. Stopy vihkosti nebo invertniho cukru mohou zapticinit problémy pti valco-

vani a konSovani [6,13].
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Do hotké ¢okolady se cukr pfidava z chutovych davoda - k vyrovnani hotkosti kakaovych
castic. Karamelizace cukru v mlééné ¢okoladé méa zase vyznamny vliv na vyslednou chut’
cokolady [5].

1.3.6 Mléko a mlé¢éné slozky

Pro vyrobu ¢okolady se nejvice pouZzivaji susené plnotu¢né a odtu¢néné mléko. Mléka maji
odliSnou vini a texturu, coZ je zptisobeno rozdilnymi teplotami pii suSeni a také mnoZstvim
tuku. PouZitim odtu¢néného miéka s pridavkem ¢istého mlécného tuku, kde se tuk nachazi
ve volné form¢, dochdzi k reakci tukovych ¢astic s pevnymi casticemi kakaové hmoty i
s kakaovym méslem. Naproti tomu v plnotu¢ném mléce, kde je vSechen tuk pevné navdzan
na jednotlivé pevné castice, probihaji reakce tukovych a pevnych ¢astic pomaleji kvili Spat-

né tekutosti a rozpousténi kakaového masla [6].

SuSené syrovatka se pouziva jako nahrada suseného odtu¢néného miéka a sniZuje tak nédkla-

dy na vyrobek [5].

Laktosa, mléc¢ny cukr, je soucasti vSech typu mléka. V kravském mléce je vyskytuje
v mnozstvi 4,5%. V soucasné dobé se laktosa o velmi vysoké ¢istoté ziskdva ze syrovatky
kravského mléka ultrafiltraci nebo ze syrovatky zahusténé na 55 — 65 % susiny, zvané lak-
tosovy sirup, krystalizaci. Cista laktosa se tradiénd piidava do mléené cokolady pri jeji vy-
rob¢, i jako soucast plnotuéného nebo odtué¢néného miléka. Ve srovnani se sacharosou je

v v s

sladivost laktosy mnohem nizsi [5,21].

1.3.7 Emulgéatory

Emulgéatory jsou latky, které umoZznuji tvorbu stejnorodé smési dvou nebo vice nemisitel-
nych kapalnych fazi nebo které tuto smés udrzuji. PouZivaji se nejen pii vyrobé ¢okolad, ale
i pti vyrobé celé fady dalSich potravin, napiiklad emulgovanych tukd, cukrovinek nebo
zmrzlin. Nejvice pouzivané emulgatory pii vyrobé cokolady jsou lecitin a PGPR, které
ovliviwiji reologické vlastnosti (hranice toku a viskozita) hotovych ¢okoladovych hmot.
Mnohé studie ukazaly, Ze hranice toku hotké i mlé¢né ¢okolady je nejefektivnéji snizena pfi
pouZiti smeési 30% lecitinu a 70% PGPR [22,23].
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1.3.7.1 Lecitin

Lecitin (fosfatidylcholin) patii do skupiny fosfolipidd, sklada se kromé glycerinu a vysSich
mastnych kyselin, také z kyseliny fosfore¢né, ktera nahrazuje jednu molekulu organické
kyseliny a dale jeSté organické zasady (napt. cholin). Lecitin je povrchové aktivni piisada,
ktera se nejvice pouziva do ¢okolad od roku 1930. Je to piirodni emulgator, ktery se nej-
Castéji ziskava ze soji a ma priznivy G¢inek na lidské zdravi [6,14,24].

Lecitin obsahuje mnoho oleje (30 — 50 %) a rtznych strZzenych latek (napt. cukry, aminoky-
seliny a kovové ionty), dale chlorofylova a karotenoidni barviva, coZ zpasobuje jeho tma-
vohnédé zbarveni. Lecitin je dobie rozpustny ve vSech tucich. Snadno ale vaZe vodu a tvori
s ni emulze. Této vlastnosti se vyuZivd v mnoha odvétvich pramyslu — mikroskopické ¢as-
tecky vody jsou poutany lecitinem, ktery je obaluje a umoZnuje tak jejich pohyb mezi kapic-
kami tukovymi, aniZ dojde k rozdéleni tuku a vody. Tato vlastnost pak sniZzuje vzajemné

tieni vodnich a tukovych kapicek a tim viskozitu emulzi [14,21].

Lecitin hraje velmi dileZitou roli pii vyrobé ¢okoladovych hmot: dokonalou emulgaci kaka-
oveho mésla v ¢okolddové hmot¢ sniZuje jeji viskozitu a zkracuje dobu konSovani. Zaroven

cokolada ziska veétsi odolnost proti vysSim teplotdm, prodlouZenou trvanlivost, zvyseny lesk

povrchu a sniZi se nebezpeci jejiho piedcasného Sedivéni [9].

Pokusy se zjistilo, Ze lecitin je opravdu ucinny tam, kde je piitomny cukr — sniZuje viskozitu
smesi cukru a tuku nebo hotkeé ¢i mlécné ¢okolady, ale u smési kakaa a tuku méni viskozitu

jen nepatrné [13].

1.3.7.2 DalSi emulgatory

K dalsim emulgéatoram pouZivanych v ¢okoladé patii napi. PGPR — polyglycerol polyricin-
oleat, oznacovany jako soucinny s lecitinem. PGPR, nazyvany také Admul, byl pavodné
vyvinut pro pouZiti v pekaiském pramyslu. Jeho ptidavek ma efekt na hranici toku, coz
znamend, Ze ¢okolada se pti davkovani rovnomérné uloZi do forem. V letech 1950 aZ 1960
byly provedeny série testu, pii kterych se zjistoval vliv PGPR na lidské zdravi. Vysledky
ukazaly, Ze PGPR je pro lidsky organismus zcela neSkodny [6,13,25].
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1.4 Technologicky postup vyroby ¢okolady

Kakaové boby se fermentuji, susi, prazi, drti a melou za vzniku kakaové hmoty a kakaového
masla. Pti vyrobé ¢okolady se kakaova hmota smichava v michacim zatizeni s cukrem, ka-
kaovym maslem, ptipadné i s jinymi surovinami (napt. mlékem). Smichanim téchto surovin
se pripravi ¢okoladova hmota, ktera se dal zjemnuje na valcovacich stolicich a poté se zu-
Slechtuje intenzivnim promichavanim, spojenym s provzdu$inovanim a homogenizaci, tzv.
konSovanim v konSich. ZuSlechténa ¢okoladova hmota se po vytemperovani plini v délicim
stroji do forem, které po projiti naklepavaci drahou, na niz se ¢okoladova hmota rovnomér-
né rozptyli ve formg, vstupuji do chladiciho tunelu. Utuhla ¢okolada se z forem vyklepéava a
dopravuje k balicim strojam. Schématicky postup vyroby ¢okolady je zobrazen na obr. 8
[2,3,9].

[zpracovani kakaovych boba |

Fermentace

SusSeni

Cisténi

Prazeni
|

.

Drceni kakaovych bobt a odstranéni slupek

.

| Mleti kakaové drti |

.

| Michani éokoladovych hmot |

-

| Vaélcovani éokoladovych hmot |

-

| KonSovani éokoladovych hmot |

.

| Temperace ¢okoladovych hmot |

.

| Formovani ¢okoladovych vyrobkut |

.

| Chlazeni a baleni éokoladovych vyrobkt |

Obr. 8. Schéma technologie vyroby cokolady [6]
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1.4.1 Zpracovéani kakaovych bobi

Kakaové boby jsou ze skladisté nebo sila dopravovany do cisticiho stroje, v némz se zbavi
vSech primési a prachovych soucésti. Vy¢isténé boby putuji na tridici pas, z néhoz po vytii-
déni postupuji dal do praZiciho stroje. Obrézek 9 ukazuje rozdil mezi neprazenymi a praze-
nymi kakaovymi boby. Uprazené boby se drti v drticim stroji, drt’ se proudem vzduchu zba-
vuje slupek, ptipadné se zatizenim, podobném obilnimu triéru zbavuje i klicka. Odslupko-
vana a odklickovana drt’ se mele na kakaovou hmotu, kteréa se dal zpracovava bud’ na hmo-

tu cokoladovou, nebo se z ni vyrabi kakaovy prasek [2,9].

l'
e

Obr. 9. NepraZené a praZené kakaové boby

Idealni doba sklizn¢ kakaovych bobt nastava tehdy, kdyZ jsou plody jiz asi mésic dokonale
vyvinuté. Plody, které se sklizeji, maji byt stejného stupné zralosti, nebot’ jadra z nedozré-
lych nebo prezralych plodu vykazuji mnohem horsi organoleptické vlastnosti. Zralé plody se
odtiznou od vétvi nebo kment ostrym nozem, plody se potom roztiznou a z plodové duzni-
ny se vyjmou jadra, ktera se potom podrobuji fermentaci. Ve vétsing produkénich oblasti se

plody kakaovniku sklizeji po cely rok [9].

1.4.1.1 Fermentace a suseni

Fermentace, stejné¢ jako po ni nasledujici suseni, je prvni proces, pii némz dochazi k velmi
vyraznym zmenam v kakaovém jadre, které pak maji vliv na dalSi technologickou jakost této

suroviny [9].

Spravna ving finalniho kakaa nebo ¢okolady zavisi spiSe na dobré fermentaci, ale je-li na-
sledné suseni zpomalovano rastem plisni, maze i pres spravnou fermentaci dochazet k vyvo-

Ji neptijemného aroma [13].
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Fermentaci rozumime nékolikadenni kvaSeni na hromadach, které jsou pokryty bananovymi
listy. Ugelem fermentace je zbavit kakaové boby piilis hoiké a trpké chuti a vytvofit pied-
poklad pro vznik kakaového aroma a umrtvit kli¢ivost semena. Teplota pii fermentaci vli-

vem kvaseni ptitomné glukosy stoupa na 40-50°C [14].
Fermentace kakaovych bobt se provadi v podstaté péti zpusoby [9]:

e Sudeni na slunci — nejedna se o fermentaci, boby jsou pouze suseny. Tento zptsob je

moZno pouZzit jen u velmi kvalitnich kakaovych bobt.
e Fermentace na hromadach — je nejjednodussi zptisob fermentace kakaovych bobu.
e Fermentace v bednach, nadrzich, koSich apod. — vyloZenych bananovymi listy.
e Rychlofermentace — napt. v rotujicim kotli anebo na plochych liskéach.
Béhem fermentace dochazi k velmi sloZitym procesam, které je mozno rozdélit na :

- procesy vyvolané mikroorganismy — pocatec¢ni pH plodové duziny ¢ini 3,5 — 4,0.
DuZina je tedy dobrym prostiedim pro pomnoZeni kvasinek (rod Saccharomyces),
které zkvaSuji zkvasitelné cukry na etanol a oxid uhli¢ity. K ¢innosti kvasinek do-
chazi v prvni, tzv. anaerobni fazi fermentacni. Soucasné dochazi pasobenim pektinaz
k destrukci bun¢ék plodové duZziny, uvoliuje se kalna Zluta tekutina — fermentac¢ni
Stava — kterd vytéka z hromad, koS, fermentacnich nadrzi apod. Odbouréni duziny
umoZznuje lepsi provzdusdnéni vrstvy fermentovanych jader, takZe nastava aerobni fa-
ze fermentac¢ni, pii niz dochazi k preméné etanolu na kyselinu octovou pasobenim
octovych bakterii (rody Acetobacter a Bacterium). Glukosa, fruktosa, sacharosa a
kyselina citronova z kakaové duZiny se vyuZivaji béhem fermentace a preménuji se

na etanol, kyselinu octovou a mlé¢nou, které difunduji do kakaovych bobu [9,26].

- procesy vyvolané vlastnimi enzymy kakaového jadra - pii fermentaci dochazi
k ¢innosti bunécnych enzymi, které katalyzuji ¢etné reakce, které vedou predevsim
ke zmirnéni sviravé a trpké chuti ptivodnich nefermentovanych plodt a zaroven ke

vzniku jejich ¢ervenohnédé barvy v dusledku oxidace tiislovin a hydrolyzy glykosidt
[3].
Mikroorganismy jsou zodpoveédné za rozklad duZiny, ktera obklopuje boby. Jejich ¢innost

vede k umrtveni bobd a vytvaii prostiedi, umoznujici vyvin prekurzora kakaového aroma.

Duzina je vynikajici médium pro rast mikroorganismu, protoZe obsahuje 10-15% cukru. Po
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vyjmuti bobti z lusku je duZina ptirozené osidlena riaznymi mikroorganismy z prostiedi, kte-
ré se méni v prubéhu fermentace a v zavislosti na oblasti péstovani. Nejvétsi mikrobidlni
riziko piestavuje pritomnost bakterialniho rodu Salmonella, ktera maze piezivat ve fermen-

ta¢nich nddobach a miZe kontaminovat kakaové boby v prabéhu suseni. [5].

Fermentace trva 4 az 7 dni. Po skonéeni fermentace obsahuji kakaové boby asi 35% vody.
Aby zustala zachovana kvalita a zabranilo se vyskytu mikroorganismu, piedevsim plisni, je

nutno sniZit obsah vody nasledujicim suSenim na 6-8 % [3].

Su8eni se provadi dvojim zpisobem: ptirozenym suSenim na slunci nebo umélym susenim.
Sueni na slunci je velmi jednoduchy zpusob, kdy se kakaova jadra rozprostiou na rohoZe
z palmovych lista. Aby bylo suSeni rovnomérné, je nutno jadra obcas promichat. Suseni,
obzvlaste v prvni fazi, nema byt ptilis intenzivni, ponévadz by se na povrchu jader vytvotila
vyschla krusta, kterd by branila dalSimu vypaiovani vody. Na slunci suSené boby mivaji
v disledku intenzivni aerace obycejné velmi ptijemnou vani a ¢asto byvaji povazovany za
nejkvalitngjsi. 'V suchych oblastech trva suSeni kakaovych jader na slunci asi Sest dni, ve

vihkych asi tii tydny [9].

Umglé suSeni Ize provadét v susarnach s nepiimym vyhiivanim nebo v suSarnach vakuo-
vych. V umélych suarnach se doba suSeni zkréati na tti az ¢tyii dny, pti suSeni ve vakuu az
na 36 hodin. Stejn¢ jako pii sudeni na slunci je nutno dbat na to, aby suSeni, piedevsim
v pocatec¢nich fazich nebylo piili§ intenzivni, a aby probihalo za dostate¢ného piistupu vzdu-
chu [9].

Susarny byly pravdépodobné poprvé pouzity v Trinidadu na pocétku 20. stoleti a to pt¥imo
v produkenich oblastech. Existuje mnoho typu susaren, ale nezbytnym piedpokladem vSech
je to, aby produkty spalovani nepiisly do styku s kakaovymi boby, které by tam ziskaly ne-

Zadouci koutovy zapach [13].

Dobie fermentované a usuSené kakaové boby jsou na lomu kiehké, ¢okoladoveé hnédé,

s typickou ¢okoladovou vani [15].

1.4.1.2 Skladovani a transport kakaovych bobii

Ackoli je nejvetsi duraz kladen na nezbytnost spravné fermentace a suseni, neméné dalezita

je vhodna doprava a skladovéani. V soucasnosti je standardni metodou pieprava bobu
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v jutovych pytlich, které maji nékolik vyhod: jsou pevné, prodysné a piné biologicky odbou-

ratelné. Skladovani bobi je nejcastéji v silech [5,13].

1.4.1.3 Cisténi a tFdéni bobit

Kakaové boby se uz v dnesni dobé dodavaji ve velke ¢istoté a obsahuji jen minimalni mnoz-

stvi cizich predmétu. | presto je vSak prvni fazi zpracovani kakaovych boba ¢isténi [13].

Boby mohou byt znecistény rozlicnymi cizimi predméty, jako jsou zbytky hliny, pisek,
prach, kaminky atd. Kromé toho obsahuji kakaové boby i slepend jadra, jadra rozbita, roz-
drolena a mala. Hlavnim davodem tridéni je, Ze ruzné velka jadra by pri dalSim procesu —
praZeni — podléhala nestejnym zménam [11].

wEowv Y

Pfi ¢isténi se provadi nasledujici operace [5]:
e odstranéni hrubych a jemnych necistot prosevanim
e odstranéni kovovych predmétt magnety
e odstranéni dalSich ¢astic o vysoké hustoté
e odpraSovani béhem jednotlivych gisticich operaci

Mimo cisténi suchou cestou se provadi ¢isténi macenim v prackéch. Tim se mohou odstranit
i slizovité latky, které nepiijemné ovliviuji aroma praZzenych jader. V duasledku nabobtnani
jadra béhem prani dojde pii suSeni nebo prazeni k vyraznéjSimu oddéleni slupky, takZe se

vvvvv

ovych jader mokrou cestou piimo za Ucelem vylep3eni jejich kvality [3,9].

1.4.1.4 PraZeni nebo suseni kakaovych bobii

Upravu kakaovych jader prazenim provadéli uz Indiani v hlinénych hrncich, &imz sledovali
predevsim zmenu konzistence jadra, které se stavalo kieh¢i a lépe se drtilo a zjemiovalo a

soucasné i snadngjsi oddeleni slupek od vlastniho jadra [9].

Rozdil mezi praZzenim a suSenim spociva v teploté, kterou se na kakaové boby pusobi.
JestliZze teplota jader nepiesahne 100°C, jde o suseni, je-li teplota vyssi nez 100°C, jde o
praZeni. Zmeny, které probihaji v kakaovych bobech pii praZeni jsou proti suSeni intenziv-

n&j&i a hlubsi [11].
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PraZeni kakaovych bobt probiha v kontinu&lnim prazici. Dochazi k celé fad¢ chemickych a
fyzikalnich zmén, spojenych se zménami barvy, chuti a ving. Pii praZeni se vyviji typické
kakaové aroma z prekurzora, vytvorenych béhem fermentace. Po upraZeni je obsah vody 2-

e

3 %. Cim maji boby niz3i obsah vody, tim jsou kieh¢i a Iépe se drti a rozemilaji [3].

~ s

Cas prazeni kolisa od 15 do 70 minut v zavislosti na konstrukci praziciho stroje a velikosti
praZzené davky. Boby praZzené pro kakaovy praSek se obvykle prazi pii vyssi teploté (116-
121°C), nez boby urcené pro cokoladu, které se prazi pti teplotach 99-104°C [13].

1.4.1.5 Drceni kakaovych bobii, odslupkovani a odkli¢kovani

Po upraZzeni se kakaové boby zbavuji slupek a kli¢ka, jelikoZ tyto zhorSuji jak organoleptic-
ké, tak i technologickeé vlastnosti ¢okolad a ¢okoladovych hmot. Obsahuji nepiijemné pach-

v v,

nouci aromatické latky, pro vyssi obsah theobrominu jsou pfi¢inou horsi chuti a také jejich

Vv,

stravitelnost je horsi kvuli vy3Simu podilu celulosy [11].

Odslupkovani se provadi tim zpasobem, Ze se uprazena kakaova jadra nejprve rozdrti, poté
se z kakaové drti oddeli slupky od vlastnich jader na principu rozdilné specifické vahy. Pfi
oddéelovani klicka se vyuziva jeho protahlého tvaru. Drceni, odslupkovani, ptipadné i odde-
lovani klickt se provadi v jednom strojnim zatizeni, ozna¢ovaném jako drtici a odslupkovaci

stroj [9].

Spravné odstranéni slupek je piedpokladem pro dobrou kvalitu produktu z nésledujicich
davodu [5]:

e slupka je vystavena vnéjSim vlivim a na jejim povrchu je mnozstvi nezadoucich mi-

kroorganismu
¢ slupka negativné ovliviiuje vani vysledného produktu

o jelikoZz je slupka velmi vldknity material, je slozité ji pomlet a tim dochazi

k rychlému opotiebeni mleciho zatizeni

1.4.1.6 Mleti kakaové drti

Kakaova drt’ zbavena slupek a Kklickt se mletim zjemnuje na kakaovou hmotu. Rozemilani
drti se provadi piedevsim proto, aby se z bunék bunécného pletiva rozdrcenych jader uvolnil

bunécny obsah, predevsim kakaové maslo. Béhem mleti se hmota zahiiva a vznika polote-
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kutd hmota, ktera je suspenzi kakaového masla, v niz tekutou fazi je kakaove maslo a dis-

pergovanym podilem jsou kakaoveé ¢astice [9].

Jemnost mleti m& velky vliv na dalsi zpracovani kakaové hmoty. Jemna kakaova hmota
umoziuje snadnéjsi odlisovani kakaového masla, snadnéjsi mleti pokrutin na jemny kakaovy
praSek a rovnéZz umoznuje snadnéjsi michani ¢okolddovych hmot, nebot’ uvolnéni kakaove-

ho mésla urychluje dobré spojeni s cukrem a jinymi surovinami [11].

1.4.2 Michani ¢okoladovych hmot

Michani je metoda spojeni vSech ingredienci (kakaova hmota, cukr, kakaoveé maslo, tuky a
dalsi) ve spravnych podilech a vytvoieni mixu, pouZzitelného bez problémui ve fazi valcovani.
Mich&ni hmot probihd v michacich strojich, nékdy oznacovanych téz jako stroje hnétaci,
nebot’ se v nich zpracovavaji hmoty pastozni, ptipadné téstovité konzistence, které micha-

cimu zatizeni kladou zna¢ny odpor, takZe v nich probiha spiSe hnéteni nez michani [9,13].

1.4.3 Valcovani ¢okoladovych hmot

AZ do faze valcovani je kakao ve form¢ jednotlivych ¢astic, kazda o rozméru nékolik mili-
metra v praméru. Nasledujici proces zaujima nékolik podob, ale vSechny z nich poZaduiji,
aby kakaové castice, cukr a mlécné castice byly rozbity na malé ¢astecky, které nejsou citit
na jazyku. Konkrétni velikost ¢astic zavisi na typu cokolady, ale vSeobecné vétSina ¢astic

musi byt mensi nez 40 pum [5].

Cokoladova hmota pripravena smichanim zakladnich surovin piedstavuje suspenzi, v jejiz
tekuté fazi, tuku, jsou dispergovany pevné kakaové ¢astice a ¢astice cukru. Zjemnovani

¢okoladové hmoty se provadi valcovanim na vélcovacich stolicich [9].

Pii valcovani se propracovana surova hmota roztira pti piechodu mezi jednotlivymi valci
valcovacich stolic na velmi tenky film a zjemnuje se pro dalSi konSovaci proces. Aby bylo
pti véalcovani dosazeno maximalniho zjemnovaciho G¢inku, otaceji se valce vzrustajici rych-
losti. Zjemnovaci proces pii valcovani se sklada ze dvou zéakladnich ¢initel, a to z tlaku a
roztirani. Céstecky kakaové hmoty, cukru a dalSich ptisad se pii prichodu 3térbinou mezi

jednotlivymi valci drti vysokym tlakem, hnétenim a tienim [11].
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Vaélcovani je stale provadéno tradicnimi valci, u kterych vSak doSlo k nékolika zmeénam.
Pracuji vétsi rychlosti s vétSim vykonem a nastaveni mezery mezi valci je hydrostatické, coz

vede k vétsi presnosti velikosti ¢astic [13].

Béhem vélcovani dochéazi soucasné k nékterych chemickym zménam v cokoladové hmote.
Piedevsim dochézi k malému poklesu obsahu vody v praméru o 0,1 aZz 0,2 %. Dale jsou
b&éhem valcovani vytvotreny podminky pro oxidaci a probihajici oxidacni procesy maji vliv na

vyvin chutovych a aromatickych vlastnosti ¢okoladové hmoty [9].

1.4.4 KonSovéani ¢okolddovych hmot

Ackoliv Mexicané pouzivali brusné kameny k michani kakaa, prvni opravdovou pribéznou

kon3i predstavil Rudi Lindt v roce 1878 ve Svycarsku [5].

Kon3ovani je dlouhodoby (8 az 24 hodin) vyrobni postup, pfi kterém se valcovany ¢okola-
dovy praSek micha s kakaovym maslem a ztekucend ¢okolddova hmota se mechanickym
zpasobem zuslechtuje k dosazeni optimalnich chutovych vlastnosti. Cokolady se konsuiji ve
specialnich strojich raznych typu, které se dosud podle pavodniho tvaru nazyvaji jménem
»konse“, pochazejicim ze Spanélského slova concha — musle. Pti konSovani nastavaji u ¢o-

koladovych hmot tyto zmény [11]:
e Emulgace vSech tuhych a tekutych ¢astecek hmot

e Mechanické zjemnéni hmot rozmeéInénim shluku jednotlivych tuhych céstecek a

obrouSenim ostrych hran cukrovych krystalkt
e SniZeni obsahu vody odparem pii konSovani

e Zména chuti hmot odparenim tékavych organickych kyselin, obsaZzenych v kakaové

hmot¢
e Potlaceni trpkych a zvy3eni horkych chutovych sloZek kakaove hmoty
Pii konSovani je mozZno rozlisit tii faze [9]:
e Suché konSovani — spoc¢iva ve zpracovani piimo suché praskovité hmoty tak, jak vy-
chazi z valcovacich stolic. Pti promichavani této hmoty v konsi se hmota nakypiuje

a dokonale promichavd, ¢imz je umoznéno velmi intenzivni provzdusnéni, takze

hmota rychle ztraci vihkost a dalSi tékave latky.
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e Tekuté konSovani — nasleduje automaticky po suchém kon3ovéani. V této fazi jde

predevsim o vyvin chutovych a aromatickych vlastnosti.

e Homogenizace — je oznaceni pro rovnomeérné rozptyleni tuku po povrchu pevnych
¢astic. Homogenizace zacina prakticky jiz pti suchém konSovani vlivem trecich a

smykovych sil v ¢okoladové hmoté.

Dulezitou Ulohu pii konSovani hraje adekvatni odvétravani, které umoziuje odstranéni vih-
kosti a tekavych latek z hmoty. PInéni konSe je velmi praSnd operace miZe pii ni dojit
k castecnému zablokovani odvétravacich otvoru. Jde nejen o hygienické riziko, ale muze
dojit ke sniZeni efektivity konSe a tim ke zvy3Seni doby konSovani. Silna ventilace, tj. pouZiti
ventilatora ke vhanéni nebo odsavani vzduchu v konsi, maze efektivné zkratit dobu konSo-
vani, je-li odvétravany prostor maly vzhledem k mnozstvi hmoty v konsi. [5].

Teplota ¢okoladové hmoty po skonceni konSovani ¢ini 60 az 90°C, s vyjimkou ¢okolady

v v s

nutné vhodné ji uskladnit. Skladovaci teplota se pohybuje v rozmezi 45 — 50°C [2].

1.4.5 Temperace ¢okoladovych hmot

V podstaté se pii temperaci jednd o vytvoreni pokud mozno co nejvétsiho poctu krystalic-
kych center stabilni krystalické modifikace kakaoveho masla. DuleZité je jednak vytvoieni
stabilni modifikace, jednak vytvoteni velkého poctu téchto krystalickych center, aby pti na-
sledujicim tuhnuti béhem chlazeni nebyla jiz mozZnost narastani velkych krystali. Dobie vy-

temperovana ¢okolada méa mit asi 3-5 % tuku v krystalickém stavu [9].

Cokoladové hmoty tmavé se temperuji na teplotu 29-33°C. Hmoty mlé&né se temperuji na
teplotu o 1-2°C nizsi, nebot’ bod tani kakaového masla je snizen ptimichanym mlécnym tu-
kem [11].

1.4.6 Formovani tabulkovych a plnénych ¢okolad

Pii formovani tabulkové cokolady se vytemperovana ¢okolada naléva do forem ve tvaru
tabulky, forma s hmotou prochazi pies nattasaci drahu do chladiciho tunelu, kde hmota

utuhne a po utuhnuti se ¢okoladova tabulka z formy vyklepne [9].

Pii vyrobé pInéné cokolady a tycinek se vytemperovana cokoladova poleva pini do forem

poZadovaného tvaru. Forma s ¢okolddovou hmotou se po prichodu natiasaci drahou pie-
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vrati, takZze vétSina polevy vytece a na sténach ulpi jenom tenkd vrstva, ktera potom
v chladicim tunelu utuhne. Ziskané dutinky se pini ptisluSnou naplni a napInéné dutinky se
zalévaji cokoladovou polevou. Po utuhnuti a dokonalém vychlazeni v chladicim tunelu se

vyrobky vyklopi z forem a dopravuji k balicim strojum [9].

Posledni fazi vyrobniho procesu je chlazeni a po ni nasleduje uz jen baleni, skladovani a

expedice [9].

1.5 Problémy pri vyrobé ¢okolady

1.5.1 Cukerné a tukové vykvéty na ¢okoladé

Pii delSim skladovani ztréci ¢asto povrch ¢okolady a cokoladovych cukrovinek svij lesk a

pokryva se béloSedym povlakem. Pfi¢ina tohoto ,.Sediveni* je dvoji [9]:

Cukerny vykvét je jev méné casty. Dochazi k nému tehdy, jestlize poklesne teplota vzduchu
nad povrchem ¢okoladového vyrobku pod rosny bod. Na povrchu vyrobku dojde ke kon-
denzaci vodnich par a ve vytvoieném vodnim filmu se za¢ne rozpoustét sacharosa, pronika-
jici difusi z ¢okoladove hmoty. Dojde-li poté k opétnému odpaieni vody z povrchového
filmu, sacharosa vykrystalizuje na povrchu vyrobku a vytvoii na ném bélavy povlak. Vzniku
cukerného vykvétu lze tedy zabranit predevsim vhodnymi skladovacimi teplotami a vylou-

¢enim moZnosti kondenzace vodni pary na povrchu vyrobku [9].

Vv s

Tukovy vykvét je mnohem obavanéjSim jevem, Kk jehoZ tvorbé dochazi nejen na povrchu
cokolady, ale Ize ho pozorovat i na povrchu cistého kakaoveho masla. Pti preméné nestabil-
ni modifikace kakaového masla ve stabilni dochazi k uvolnéni tepla a tim i k roztaveni urci-
tého podilu kakaového maésla, které je potom vytlacovano na povrch, kde utuhne a vytvoii

Sedavy nalet [3].

Tukovy vykvét je popisovan jako Sedavy povlak na povrchu ¢okolady, mlécné i hoiké, ale
béZnejsi je vyskyt na horké cokolddé. Vypada jako kvét nekterych druha ovoce, napri.
Svestky nebo hroznu, a pti doteku mé& mastny charakter. Je zptasoben Spatnou temperaci
cokolady, nespravnymi chladicimi metodami, ptitomnosti mékkého tuku v naplnich ¢okoléa-

dovych vyrobka, vyssi teplotou skladovani a pridavkem tuka nekompatibilnich s kakaovym

maslem [13].

Metody, pomoci nichz Ize tvorbu tukovych vykvétt omezit, se déli na [9].
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- metody chemické — pouzitim pifidavku vhodnych tuki nebo emulgatori, tvoricich
velmi stabilni emulze, jako napi. monoglyceridi. Je-li kakaové maslo v ¢okoladé
dokonale emulgovano, je vazba mezi pevnou a tekutou fazi mnohem pevnéjsi a neni
tak velké nebezpeci vystupovani kakaoveho masla na povrch. Nejéastéji pouZiva-
nych emulgatorem je lecitin, ktery emulguje kakaové maslo a zaroven sniZuje visko-

zitu ¢okoladové hmoty [9].

Prikladem tuku, ktery inhibuje tukovy vykvét, je mléeny tuk. Casteéna nahrada ka-
kaového masla mlécnym tukem ma piiznivy vliv na krystalizaci tuku v ¢okolade.

Vhodny piidavek mlééného tuku je asi 4 %, minimalné viak 2 % [13,27].

- metody fyzikalni - dileZita je hlavné temperace.

1.6 Vlastnosti ¢okoladovych hmot a ¢okoladovych vyrobki

1.6.1 Chemickeé sloZeni ¢okolady

Z hlediska fyzikalné-chemického je c¢okoladova hmota suspenzi mikroskopicky jemnych
castecek tukuprosté susiny kakaové hmoty a cukru v tekuté fazi, predstavované kakaovym
maslem [6].

Cokolada je energeticky bohata pochutina, ktera obsahuje sacharidy, proteiny a lipidy, né-
které vitaminy (A, D a E) a mineralni latky (Fe, Mg, Ca). Obsah vSech sloZek kolisa podle
druhu ¢okolady [2,9].

Obsah vody u hotkych ¢okolad ma optimalni hodnotu kolem 0,7 %, u mléénych je o néco
vyssi [6].
100g tabulka hoiké ¢okolady je schopna dodat 24% méedi z celkového doporuceného den-

niho mnoZstvi, zatimco mlé¢né a bila cokolada jsou dobrym zdrojem vépniku [6].

Pramérné nutri¢ni hodnoty téchto latek v raznych typech ¢okolady zobrazuje tabulka 4.
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Tab. 4. Primerny obsah Zivin a energie ve 100g cokolady [6]

¢okolada
hofka mlééné bila
Energie [kcal] 530 518 553
Bilkoviny [g] 5 7 9
Sacharidy [g] 55 57 58
Tuky [g] 32 33 33
Vapnik [mg] 32 224 272
Hofcik [mg] 90 59 27
Zelezo [mg] 3 2 0,2

Lipidy patii k vyznamnym sloZzkam potravin a ve vyzivé ¢loveka hraji nezbytnou roli pro
zdravy vyvoj organismu. Hlavni sloZky tvoii vy3si mastné kyseliny o vice nez tiech atomech
uhliku v molekule, dusikaté baze, alkohol a esterové vazana kyselina fosfore¢na. Tuk je
nejvice energeticky bohatou Zivinou, poskytujici 9 kcal na 1g, oproti tomu bilkoviny a sa-
charidy poskytuji 5 kcal na 1g. Tuk zaujimé 30 % z veSkerych surovin v ¢okolade, tedy 33
g ve 100g cokolady, vétSinu z nich tvori kakaové maslo Vedle kakaového masla Ize do ¢o-
kol&d pridavat jiné rostlinné tuky povolené vyhlaskou, jejich podil ve vyrobku nesmi viak
byt vysSi nez 5 % a zaroven nesmi byt snizen miniméalni obsah kakaového mésla nebo celko-

vé kakaové susiny [1,6,28].

Sacharidy se vyuZivaji piedevsim jako zdroj energie, jsou zékladnimi stavebnimi jednotakmi
mnoha bun¢k a jsou biologicky aktivnimi latkami nebo jejich slozkami (hormony, vitaminy).
Obsah sacharida v ¢okolade je pramérné 50%, tj. 55 — 58 g ve 100 g ¢okolady a vétSinu
z nich tvofi sacharosa, ale v mlécné ¢okoladé se vyskytuje také laktosa, anebo fruktosa
v ¢okoladach pro diabetiky. MnoZstvi a typ sacharidi v ¢okoladé je dualeZity zejména pro
svuj efekt na glykemicky index (rychlost vstiebani glukdzy z urcité potraviny do krve)
[6,21].

Bilkoviny jsou zakladnimi chemickymi sloZzkami vSech Zivych bun¢k, a proto také soucasti
témet vSech potravin rostlinného i Zivo¢isného pavodu. Ve vyZivé ¢lovéka a jinych Zivogi-
cha jsou nezastupitelné. Interakce a reakce bilkovin navic zésadné ovliviuji organeptické
vlastnosti potravin, jejich vani, chut’, barvu a texturu. Zdrojem bilkovin v ¢okoladé jsou
nejen mlécné céstice ale i kakao. Ve 100g ¢okolady se pramérné vyskytuje 5 — 9 g bilkovin,
tedy okolo 7 %. MIécné proteiny vSak maji vy3Si nutricni hodnotu nez proteiny z kakaa, coz

je d&no vyssim pomeérem esenciélnich aminokyselin [7,21,28].
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Vitaminy maji funkci katalyzatora biochemickych reakci. Podileji se na metabolismu bilko-
vin, tuku a cukria. V ¢okoladovych vyrobcich se vyskytuji hlavné vitaminy A, D a E, které
patii mezi lipofilni. Vitamin A je nezbytny zejména pro tvorbu pigmentu v tycinkach oc¢ni
sitnice, vitamin D je duleZity pro spravnou stavbu kosti a vitamin E chrani bunky proti star-
nuti [29].

Z mineralnich latek se v cokoladovych vyrobcich vyskytuji piedevsim Zelezo v mnoZstvi 0,3
— 2 mg na 100g c¢okolady, duleZité jako soucast hemoglobinu, hot¢ik v mnozstvi 27 — 90
mg na 100g ¢okolady, nezbytny pro svalovou ¢innost a vapnik v mnoZstvi 32 — 272 g na

100 g ¢okolady pro spravnou tvorbu kosti a zubu [29].

Theobromin a kofein patti do skupiny purinovych alkaloidi (z&sadité organické slouceniny,
tvofici se pii preméné aminokyselin), které jsou nejrozsiten¢jSimi alkaloidy v potravinach.
Hotka ¢okolada obsahuje 0,3 — 0,7 % theobrominu a 0,02 — 0,03 % kofeinu, mlé¢na coko-

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

Polyfenoly jsou latky s antioxida¢nim ucinkem, které se ptirozené vyskytuji v kakau a jinych
potravinach rostlinného pavodu. Veliké mnoZstvi téchto antioxidantt se nachazi v suchych,
jesté nefermentovanych kakaovych bobech. Béhem nasledné technologie zpracovani kakao-
vych boba je zachovavano zna¢né mnozstvi téchto latek. Proto potraviny obsahujici kakao
mohou svym piiznivym antioxida¢nim ucinkem pusobit na lidské télo. Polyfenoly, které se
nachazi v rostlinnych materialech (kakao), se déli do riznych skupin oznac¢ovanych jako:
fenolové kyseliny, flavonoidy, stilbeny a lignany. V lidském téle jsou tyto skupiny rizné
bioaktivni. Nejvice z nich jsou lidskému zdravi prospésné flavonoly (zejména katechin, epi-
katechin a procyadininy). Hlavni antioxidanty, vyskytujici se v kakau a pattici mezi flavono-
idy (latky naleZejici mezi rostlinné sekundarni metabolity), jsou flavan-3-ol a jeho derivaty.
Veédci zjistili, Ze hotka ¢okolada obsahuje 53,5mg katechint ve 100g, coZ je ¢tyrikrat vetsi
obsah neZ v ¢aji [31,32,33,34,35].

Cokolada byla dosud spojovana pouze se zvy3ovanim hladiny neurotransmitert jako je sero-
tonin, ktery je davan do spojitosti s regulaci spanku a nalady. Britsti vyzkumnici vyslovili
hypotézu, Ze polyfenoly v hotké ¢okolddé mohou zmiriiovat chronicky Unavovy syndrom

prostiednictvim serotoninu [36].

Obrézek 10 ukazuje srovnani obsahu antioxidanti v ¢okoladé a dalSich druzich potravin
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Obr. 10. Antioxidacni aktivita vybranych druhii potravin ve srovnéni s hoskou cokoladou

[6]

1.6.2 Zdravotni U¢inky ¢okolady

Aztékové a Mayove vetili, Ze kakaovy ndpoj ma pozitivni zdravotni Ucinky a existuje mno-
ho dochovanych dokumenti, ve kterych je zaznamenano, Ze se kakao pouZivalo jako lék.
V 17. a 18. stoleti se ¢okolada prodavala piedevsim v lekarnach. V¢tilo se, Ze je lékem na
razné nemoci. Byla povaZzovana za prostredek prodluZujici Zivot a roznécujici vasng, za Iék,
ktery pasobi proti nespavosti, procistuje krev, sniZzuje horecky, 1é¢i poruchy traveni, zvysuje

plodnost a pomaha pii porodu [6,16].

Dnes je ¢okolada pro obsah antioxidantti a latek podporujicich mozkovou ¢innost ¢asto
propagovana jako zdrava pochoutka. Biologickad hodnota u vyrobki obsahujicich ¢okoladu
spociva v obsahu mineralnich latek (fosfor, draslik, vapnik, mangan a Zelezo) a obsahu vi-
tamina A, D a E [6,15,16].

Cokoladové vyrobky obsahuji theobromin, kofein a serotonin. Theobromin a kofein ptisobi
velmi povzbudivé na lidsky organismus, vyvolavaji rozsiteni srde¢niho cévniho systému a
povzbuzuji tak srde¢ni ¢innost. Theobromin se v lidském téle pomérné rychle rozklada (po-
lo¢as rozkladu je 6 - 10 hodin). Patii k tzv. analeptikam, které pii vhodném pouZivani sti-
muluji centralni nervovou soustavu. Zaroven ma jemny, dlouhotrvajici stimulaéni G¢inek na
organismus, proto kakao i ¢okolada pusobi na ¢loveka povzbudivé. Také kofein prizniveé

v 7y

stimuluje centrélni nervovou soustavu a je to pravdépodobné¢ nejrozSirengjSi stimulant na
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svété. Serotonin je neurotransmiter, ktery umozZiuje komunikaci mezi jednotlivymi ¢astmi
mozku a oznacuje se jako hormon Stésti. Jeho nedostatek mize zpasobit fadu psychickych

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

Kakao je vyznamnym zdrojem antioxidantt. Antioxidanty v potravé chréni télo proti nepii-
znivym ucinkam volnych radikala a maji vyznamné G¢inky na prevenci kardiovaskularnich
onemocnéni. K dalsim pozitivnim ucinkam téchto flavonoidu patti napt. snizeni krevniho

tlaku anebo zmirnéni zanéta [6,30,38].

V roce 1999 vedci z Narodniho Institutu veiejného zdravi v Nizozemi zkoumali ¢okoladu
kvuli obsahu katechint. Katechiny spadajici mezi flavonoidy patii k nejsilngjSim antioxidan-
tam. Navic jsou katechiny bezbarvé latky, ale hnédé pigmenty, které z nich vznikaji

v reakcich enzymoveho hnédnuti, jsou barvivy fady potravin [30,32].

1.6.3 Fyzikalni vlastnosti ¢okolady

1.6.3.1 Jemnost ¢okolddovych hmot

Cokolada je suspenzi ¢éstic cukru, kakaa a mléka ve spoijité tukové fazi. Na konci konsova-
ni by kazda castice méla byt pokryta tenkou vrstvou tuku k zajisténi spravné konzistence.
Proto hraje duleZitou roli velikost ¢astic: jsou-li ¢astice malé, jejich specificky povrch je
velky a na jeho pokryti je potieba vice tuku. Naopak, jsou-li ¢astice velké, specificky povrch
je maly a je tieba méné tuku. Cokolada je vnimana jako hruba, obsahuje-li vice nez 20 %

¢astic vetsich nez 20 pum [5,6].

K orienta¢nimu stanoveni jemnosti ¢okolddovych hmot je pouzivd mechanicky mikrometr.
K piesnému stanoveni distribuce velikosti ¢astic se pouZivd piistroj Malvern Mastersizer.

Obé¢ zatizeni k méteni jemnosti jsou na obrazku 11.
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CERTIFICATE OF CALIBERATION

Obr. 11. Mikrometr a Malvern Mastersizer

1.6.3.2 Reologické vlastnosti ¢okolddovych hmot

Reologie je disciplina, kterd se zabyva chovanim newtonskych a nenewtonskych kapalin pfi
deformaci a toku. Tekuta ¢okolada je suspenzi ¢astic cukru, kakaovych a mléénych soucasti
ve spojité tukové fazi. Kvali piitomnosti pevnych ¢astic v tekuté fazi se ¢okoladda nechova
jako prava kapalina, ale vykazuje vlastnosti nenewtonskych kapalin. Reologickymi vlast-
nostmi ¢okolad se zabyval Casson, ktery navrhl a ovéril vztahy a rovnice platné pro ¢okola-
dy [2,5].

Hranice toku spolu s koeficientem plastické viskozity jsou velmi duleZité vlastnosti ¢okola-
dovych hmot a polev. Plastickou viskozitu je mozno popsat jako napéti, kterym je tieba
puasobit na kapalinu, aby tekla konstantni rychlosti. Hranici toku je mozno popsat jako napé-
ti, kterym je treba pusobit na kapalinu, aby byla uvedena do pohybu. Na plastickou viskozi-
tu a hranici toku ¢okolad a ¢okoladovych polev mé vliv mnoho faktort, zejména obsah tu-
ku, emulgatora a vihkosti, dale rozdeleni velikosti ¢astic, teplota, délka doby konSovani,

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

Se zvysujicim se obsahem tuku ve hmotach, které neobsahuji emulgator, klesaji plasticka
viskozita i hranice toku. Pokles viskozity u ¢okolad s jemnymi ¢asticemi je vétsi ve srovnani

TP

s cokoladami, které obsahuji vetsi ¢astice [2].
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Vliv p¥irodnich a syntetickych emulgatoria

Lecitin pridany do ¢okoladové hmoty se rozptyluje na povrchu styénych ploch obou fazi,
pasobi svymi hydrofilnimi skupinami na vrstvicky vody, které obaluji tuhé ¢astecky, rozru-
Suje je a caste¢né nebo Uplné je oddeéluje od tuhé faze. Tim se usnadiuje smaceni tuhé faze
kakaovym méslem a dochazi k poklesu viskozity. Vliv sojového lecitinu na plastickou vis-
kozitu se projevuje nejvyraznéji do pridavku 0,3 % na ¢okoladovou hmotu. Pfi dalSim zvy-
Sovéani obsahu ztstava viskozita prakticky konstantni. Hodnota hranice toku klesa rovnéz

do ptidavku 0,3% a potom se zacina zvySovat [2,9].

Vliv syntetickych emulgatort je v podstaté stejny jako u lecitinu, s vyjimkou emulgatorta
typu PGPR, jehoZ vliv na viskozitu se projevuje do pfidavku 0,8 %, pticemZ soucasné do-

chazi k silnému poklesu hodnoty hranice toku [6,9].
Vliv obsahu vody

JelikoZ tekutd ¢okolada je typem emulze voda v oleji, voda v ¢okolddové hmot¢ podstatné
zvySuje jeji viskozitu. Voda, ptitomna na povrchu ¢astecek tuhé faze, ztéZuje obalovani
povrchu ¢astecek tuhé faze kakaovym maslem, zvySuje treni mezi ¢asticemi mésla a casti-

cemi tuhé faze a tak zvysuje viskozitu ¢okoladovych hmot [2,9].
Vliv rozdéleni velikosti ¢astic

Je Zadouci, aby kaZzda c¢astecka byla obalena dokonalym tukovym filmem. Velikost ¢astic je
v tomto pripadé velmi dileZita, protoZe zjemnovanim ¢astic vzrasté jejich specificky po-
vrch. Jestlize pii konstantnim obsahu tuku dojde ke zvétSeni tohoto povrchu natolik, Ze
pritomny tuk jej nestac¢i pIné pokryt, zvysi se koeficient tieni mezi pevnymi ¢asticemi a vis-
kozita vzrusta. Viskozita je tim vy3si, ¢im je ¢okolddova hmota polydisperznéjsi. ObzvIasté
vysoké je viskozita u hmot, které obsahuji jemny cukr vedle hrubSich ¢astic kakaovych.
S vysSim poctem malych ¢astic tedy viskozita hmoty stoupa, hranice toku naopak neustéle

klesa [2,6,9].
Vliv teploty

Se stoupajici teplotou klesa hodnota plastické viskozity, ale naopak stoupa hodnota hranice

toku. Tento jev miZe byt zvlasté u hotkych ¢okolad eliminovan piidavkem lecitinu [2].
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VIiv temperace

Béhem temperace ¢okoladovych hmot dochazi k ¢aste¢né krystalizaci kakaového masla.
Tim, jak se vytvareji jemné krystalky, se zvySuje jak hranice toku, tak plasticka viskozita.
Proto nesméji byt hmoty pretemperovany, protozZe tim by doSlo k pfiliSnému zvy3eni obou

parametru [2].
Vliv konSovani

Je rozdil pti konSovani hmot bez lecitinu a s piidavkem lecitinu. U hmot bez lecitinu dochazi
v prvnich hodinach k prudkému poklesu viskozity, které se pak jiz prakticky nemeéni. Prida-
li se lecitin az po delSi dobé konSovéni, viskozita prudce poklesne. Naopak hmoty, do nichZ
je pridan lecitin hned na poc¢atku konSovani, vykazuji hned od prvnich hodin konSovani niz-
kou viskozitu, ktera se jiz téméi neméeni, je vSak o néco malo vy3Si nez konecna viskozita
v predchozim ptipadé. Béhem konSovani dochazi ve vétsi mire k poklesu hranice toku ve
srovnani s plastickou viskozitou. Navic dochazi k odparovani vody, coZz také vede

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

Tixotropie znamené pokles viskozity béhem michani za dané deformacni rychlosti. Jestlize
byla tekuta cokoladova hmota ponechéna delSi dobu v klidu, na za¢atku michani potom
znaéné stoupa tec¢né napéti, dale klesa a asi po 10 minutach se ustavuje rovnovaha. Na dru-
hou stranu smykové napéti stoupne, jestlize poklesne rychlost michani. OvSem po urcité
dob¢ se opét ustanovuje rovnovaha. V tekuté c¢okoladové hmoté, kterd byla ponechana
v klidu, se po urcité dob¢ vytvaii struktura, kterd se v zavislosti na rychlosti stiizné defor-

mace rozpada. S timto jevem je nutno pocitat pti skladovani cokoladovych hmot [2].
Vliv vibraci

Pii formovéani ¢okolad a ¢okoladdovych cukrovinek dochazi vlivem vibraci a preklapéni fo-
rem Kk poklesu viskozity. Cim vy3si je amplituda otiesd, tim vy3Si pokles viskozity nastava

[2].

1.6.4 Organoleptické vlastnosti ¢okoladovych vyrobki

U cokoladovych vyrobka se hodnoti jejich vzhled (povrch, lesk, tukovy vykvét), chut a

vuné, mozné nezadouci pachy ¢i pachuti, textura a konzistence.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 46

Z dobre fermentovanych bobu, které maji typickou barvu a ptijemnou ¢okoladovou vani, je
nejkvalitnéjsi kakao i ¢okolada. Nedofermentovana semena maji neptijemné hoikou stahujici
chut’ a nevyraznou nebo Zadnou ¢okoladovou vini. Naopak piefermentované boby jsou
fialové az ¢erné s kyselou chuti. Chut’ a viné ¢okolady by méla byt pfijemna, aromaticka,
po pouZzitych surovinach [1,10].

vEN S v

KvalitngjSi ¢okolady se dobte rozplyvaji v Ustech, obsahuji totiz vice kakaového mésla, kte-
ré se rozpousti pfi teploté téla. Krystalickd struktura kakaového masla mé za nasledek ty-
pickeé kiupnuti ¢okolady pti rozlomeni. Lom by mél byt hladky, neroztiepeny. Povrch ¢oko-
lady by mel byt leskly, na ¢okoladé by nemely byt Zadné skvrny nebo povlaky. Nedodrzenim
vyrobnich postupt, nesprdvnym skladovanim nebo pti prepravé muze dojit k vzniku vad
cokolady. Jednou z nich je tzv. * Sedivéni”. Cokolada ztraci lesk a je pokryta jemnou béla-
vou vrstvickou. Zmeéna vané ¢i chuté by mohla signalizovat poruseni zdravotni nezavad-
nosti. Cokolada maze naptiklad plesnivét, byla-li uloZena napt. ve vihkém prostiedi. Dalsi
vadou cokolady je Zluknuti. Kakaové maslo je sice stabilnim tukem, ale Zluknuti mohou

zpusobit neékteré dalsi pouZzité suroviny [1,10,15].
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II. PRAKTICKA CAST
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2 CILPRACE

Cilem diplomové prace bylo stanoveni analytickych a senzorickych charakteristik vybranych

¢okoladovych vyrobka.

1. Formou liter&rni reSerSe zpracovat téma o vyrobé, vlastnostech a sloZeni ¢okolady a

cokoladovych vyrobka.

2. Stanovit analytické charakteristiky — obsah vody, obsah tuku, jemnost, reologické
vlastnosti — viskozita a hranice toku — ve vybranych deseti druzich ¢okoladdovych
hmot a tii druht naplni. Stanovit obsah vody ve vybranych sedmi ¢okoladovych vy-

robcich v souvislosti s dobou a teplotou skladovani

3. Stanovit senzorické charakteristiky — vzhled, chut, vani, texturu - ve vybranych

sedmi ¢okoladovych vyrobcich, i v souvislosti s dobou a teplotou skladovani

4. Vypracovat dotaznikovy test pro zjisténi preferenci dotazovanych o ¢okoladé a ¢o-
koladdovych vyrobcich a vyhodnotit ho i s ohledem na zaméstnani respondentt (za-

méstnanci cokoladovny, laici)
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3 MATERIAL APRISTROJE

3.1 Vzorky ¢okolad

Vzorek €. 1 - Horko-mlééna ¢okolada s kousky pekanovych oiechi, Orion — Zora,

Olomouc (minimalni trvanlivost 9 mésici)

¢. 1A - hoiko-mlé¢na cokoladova hmota 250m

¢. 1B - tabulka hotko-mlécné ¢okolady s kousky pekanovych ofechi 100g
SloZeni:

sacharosa, kakaova hmota, kakaové maslo, susené plnotu¢né mléko, susend syrovatka, lak-

Y

tosa, mlécny tuk, lecitin, pekanoveé otisky

Vzorek ¢. 2 - MIé¢na ¢okoldda s kousky karamelizovanych mandli, Orion — Zora,

Olomouc (minimalni trvanlivost 9 mésici)

¢. 2A - mlé¢na cokoladova hmota 250ml

¢. 2B - tabulka mlécné ¢okolady s kousky karamelizovanych mandli 100g
SloZeni:

sacharosa, kakaova hmota, kakaove maslo, tuk CBE, suSené plnotu¢né miéko, susené syro-

vatka, laktosa, liskootiskova pasta, mléény tuk, lecitin, karamelizované mandle

Vzorek ¢. 3 - Bila ¢okoldda, Orion — Zora, Olomouc (minimalni trvanlivost 12 mésici)
¢. 3A - bila ¢cokoladova hmota 250ml

¢. 3B - tabulka bilé ¢okolady 100g

SloZeni:

sacharosa, susené plnotuc¢né mléko, kakaové méaslo
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Vzorek &. 4 - Cokolada na vaieni, Orion — Zora, Olomouc (minimalni trvanlivost 18
mésici)

¢. 4A - ¢okoladdova hmota na vaieni 250ml

¢. 4B - tabulka ¢okolady na vareni 100g

SloZeni:

sacharosa, kakaova hmota, kakaovy prasek, tuk CBE, lecitin a vanilin

Vzorek ¢. 5 - Ty¢inka Milena, Orion — Zora, Olomouc (minimalni trvanlivost 10 mési-
ci)

. 5A; - mlé¢na ¢okoladova hmota formovaci 250ml

<

. 5A, - mlé¢na ¢okoladova hmota maceci 250ml

<

<

. 5B - ty¢inka Milena 32¢g
¢. 5C - varend napli Milena 200ml
SloZeni:

mléc¢na cokoladova hmota formovaci i madeci - sacharosa, kakaovad hmota, kakaové maslo,

tuk CBE, suSené plnotu¢né mléko, suSena syrovatka, laktosa, mlécny tuk a lecitin

napli —sirupovy roztok s cukrem, palmovy tuk, susené mléko plnotu¢né, rumova trest’, leci-

tin

Vzorek ¢&. 6 - Tyéinka Kofila, Orion — Zora, Olomouc (minimalni trvanlivost 10 mési-
ci)

. 6A; - mlécna ¢okoladova hmota formovaci 250ml

<

<

. 6A, - mlé¢na ¢okoladova hmota maceci 250ml

<

. 6B - tyc¢inka Kofila 35¢g
¢. 6C - varend napli Kofila 200ml

SlozZeni:
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mlé¢na cokoladova hmota formovaci i madeci - sacharosa, kakaovad hmota, kakaové maslo,

tuk CBE, suSené plnotu¢né mléko, suSena syrovatka, laktosa, mléény tuk a lecitin

naplih — fonddnova hmota (voda, cukr, sirup), palmovy tuk, kavova pasta, kulér (potravinar-

ske barvivo), lecitin, sirup Isosweet, rafinovany lih

Vzorek €. 7 - Ty¢inka Kastany, Orion — Zora, Olomouc (min. trvanlivost 10 mésici)

. 7TA; - hotk4 ¢okoladova hmota formovaci 250ml

<

. TA, - hotka ¢okoladova hmota maceci 250ml

<

. 7B - ty¢inka Kastany 50g

<

¢. 7C - tukova vélcovana napli Kastany 200ml
SloZeni:

hotka ¢okoladova hmota formovaci i mageci - sacharosa, kakaova hmota, kakaové maslo,

tuk CBE, mlé¢ny tuk a lecitin

vy

napli - sacharosa, kakaovy prasek, palmovy tuk, susené odtu¢néné miléko a liskootisSkova

pasta

3.2 Pouzité chemikalie
- isopropanol, Merk Schuchardt Omg, Némecko
- parafin, Lach-Ner s.r.o., Neratovice, CR
- kyselina chlorovodikovéa 37%, Lach-Ner s.r.o., Neratovice, CR
- petrolether, Lachema s.r.o., Neratovice, CR

- silikagel s indikatorem vihkosti

3.3 Pouzité pristroje
- mikrometr Mitutoyo IP65, Trefil Schomberg, Ostrava, CR
- Malvern Mastersizer 2000, Malvern Instrument, UK

- pridavna disperzni jednotka Hydro 2000MU (k piistroji Malvern Mastersizer 2000)
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- viskozimetr Haake VT 550, Haake — Ustav pro hydrodynamiku AVCR, Praha, CR
- Sartorius Thermocontrol, Sartalex s.r.o., Usti nad Labem, CR

- Soxhletav extrakéni pristroj

3.4 Metodika stanoveni analytickych charakteristik

3.4.1 Odbér vzorku

Cokoladova hmota (vzorek &. 1A - 7Az) a naplii (vzorek & 5C — 7C) pro stanoveni poca-
te¢nich analytickych parametri (obsah vody, obsah tuku, jemnost, reologické vlastnosti -
hranice toku, viskozita) byly odebrany v pribéhu vyroby do plastového kelimku o objemu
200ml (népli) nebo 250ml (¢okoladova hmota) a pied vlastnim stanovenim byly vytempe-
rovany v termostatu na teplotu 45°C. Pro stanoveni analytickych vlastnosti (obsah vody) a
také pro stanoveni senzorickych charakteristik (lesk, tukovy vykvét, zména chuti, absorpce
pachi z obalu, textura) po skladovani byly odebrany vzorky hotovych vyrobku ( vzorek ¢&.
1B — 7B) po zabaleni.

Horkomlééna ¢okolddova hmota (kousky pekanovych oiechi) — vzorek €. 1A

- po vytemperovani smichand s kousky pekanovych ofechu, davkovana pti teploté
29,3°C a chlazena pfi teplotach 8° a 10°C

MIééné ¢okoladova hmota (kousky karamelizovanych mandli) — vzorek €. 2A

- po vytemperovani smichana s kousky karamelizovanych mandli, davkovana pfi tep-

lot¢ 28,7°C a chlazena pii teplotach 8° a 10°C
Bila ¢okolddova hmota — vzorek €. 3A
- davkovand pri teploté 28,6°C a chlazena pri teplotach 5°C a 3,5°C
Cokoladova hmota na vaieni — vzorek &. 4A
- davkovand pri teploté 29,1°C a chlazena pfi teplotach 4,5°C a 4°C

MIééné ¢okolddova hmota formovaci a maéeci — vzorky €. 5A;, 5A;, 6A;, 6A; + népli
Milena, Kofila — vzorky ¢. 5C, 6C

Po vytemperovani se naformuje a vychladi ¢okoladova dutinka, do které se nadavkuje napln

a poté se zatie cokoladovym vickem. Teplota davkovani dutinky byla 28,6°C, chlazena pfi
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teploté 12°C, teplota davkovani naplné byla 37,5°C, chlazena pri teploté 8°C, teplota dav-
kovani vicka byla 28,7°C, chlazeno pii teploté 10°C.

Horka ¢okoladova hmota formovaci a méaceci — vzorky €. 7A;, 7A; + ndpli Kastany —

vzorek &. 7C

Po vytemperovani se naformuje a vychladi ¢cokoladova dutinka, do které se nadavkuje napli
a poté se zatre ¢okoladovym vickem. Teplota davkovani dutinky byla 29,7°C, chlazena pfi
teploté 10°C, teplota davkovani napiné byla 36,6°C, chlazena pti teploté 7°C, teplota dav-
kovani vicka byla 29,6°C, chlazeno pii teploté 9,6°C.

3.4.2 Stanoveni obsahu vody

Ke stanoveni vlhkosti se pouZiva pfistroj Sartorius Thermocontrol, ktery umoZiuje snadné
méteni obsahu vody ve vzorcich pii laboratornich operacich. SlouZi pro vzorky o hmotnosti
az 150g s presnosti vaZeni na 1 mg. Vzorek tekuté ¢okoladové hmoty, cca. 5g, se rovno-
mérné nanese na predem zvazenou hlinikovou misku. Miska se vloZi do susiciho pristroje se
zvolenym programem vhodnym pro analyzu. SuSeni probihd 15 minut. Pfistroj uvede piimo

obsah vody v % [39].

Stejnym zptasobem se stanovi obsah vody u hotovych vyrobku po jejich predchozim zteku-

ceni.

3.4.3 Stanoveni obsahu tuku

Ke stanoveni obsahu tuku v ¢okoladovych hmotach se pouZiva extrakeéni metoda. Princip
metody spocivad v uvolnéni tuku ze vzorku cokoladové hmoty pasobenim vrouci kyseliny
chlorovodikové, a nasledna extrakce tuku petroetherem v Soxhletové extrakénim pristroji,

odpareni rozpoustédla a gravimetrické stanoveni [40].

Cokoladova hmota se navazi v mnozstvi 3 — 5g do Erlenmeyerovy baiky a piida se 100 ml
kyseliny chlorovodikové. Obsah banky se pomalu piivede k varu, ktery se udrzuje cca. 15
minut a pote se Zzfiltruje. Ziskany filtrat se vloZi do extrakeni patrony a ta do susarny, kde se
vysousi pti teploté 102°C po dobu 4 hodin. Vysusena extrakeni patrona se vloZi do Soxhle-
tova extrakéniho piistroje a pomoci petroletheru se extrahuje tuk po dobu 4 hodin. Po

skonceni extrakce je tieba odstranit zbytky rozpoustédla (odpatrovani ve vodni lazni, fouka-
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ni vzduchu). Poté se vysous$i ve vodorovné poloze v susarné 2 hodiny pti teploté 102°C,

ptipadné do dosaZeni konstantni hmotnosti [40].

Stejnym zpasobem se stanovi obsah vody u hotovych vyrobka po jejich piedchozim zteku-

ceni.
Vypocet:

(m, — m,)*100
m

% tuku =

m — hmotnost vzorku [g]
m; — hmotnost prazdné barky [g]
m, — hmotnost barky se vzorkem [g]

Vysledek se uvadi na dvé desetinna mista.

3.4.4 Stanoveni jemnosti pristrojem Malvern Mastersizer

Analyzator velikosti ¢astic Mastersizer 2000 umoZiuje méieni velikosti ¢astic jednoduchym
a rutinnim zpasobem. Piistroj Malvern Mastersizer 2000 slouZi k méteni velikosti ¢astic

¢okoladovych hmot pomoci laserového paprsku [41,42].

Do malé kadinky se navaZi 0,2 — 0,25 g vzorku ¢okoladové hmoty a prilije se 20 — 25 ml
isopropanolu. Tato smes se protiepe v ultrazvukové lazni po dobu 5 minut tak, aby se zajis-
tilo dokonalé rozptyleni castic. Do kadinky se nalije cca 500 ml isopropanolu, postavi se
pod michadlo piistroje, zapne se pumpa a ultrazvuk do té doby, nez se z roztoku vylouci
vSechny bublinky. Poté se prilije vzorek v mnozstvi 20 — 30 % celkového objemu kadinky,
promicha se s médiem a nastava vlastni méieni. Po kazdém méieni je nutné piistroj pro-
plachnout cistym isopropanolem. Vysledek méteni se zobrazi na monitoru pocitace

v tabulce jako prumér ze tiéi méteni [41,42].

3.4.5 Stanoveni viskozity a hranice toku rota¢nim viskozimetrem

Rotacni viskozimetr HAAKE Viscotester 550 slouZi k rychlému a piesnému méieni viskozi-
ty a tokovych vlastnosti kapalnych a polotuhych latek. Metoda spociva ve stanoveni odporu
k toku materialu pti razné pusobicich smykovych rychlostech v rotacnim viskozimetru, kte-

Vv’

ry je vybaven méticim systémem se soustiednym valcem. M¢tici télisko je ptipojeno pomoci



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 55

méfici pruZiny k motoru, otacejici se piedvolenou rychlosti. Odpor kapaliny vaci motoru se

méfti na zaklade tocivého momentu, pusobiciho na méfici pruzinu [43,44].

Tekuty vzorek ¢okolady musi byt vytemperovany na teplotu 50°C. Vytemperovana ¢okola-
dova hmota (20 ml) se nalije do vytemperované mérici nddobky a spolu s vytemperovanym
michadlem se upevni do viskozimetru a nechd se jeSté 10 minut temperovat v pfistroji.
Vlastni méfeni trva 12 minut. Pfistroj je ovladan pomoci pogcitace. Zobrazené hodnoty hra-
nice toku a viskozity jsou piepocteny za ucelem zisk&ni hodnot srovnatelnych s diive pouZi-
vanou Cassonovou hodnotou hranice toku a Cassonovou plastickou viskozitou. Zobrazena
hodnota viskozity se tedy nasobi 0,74 a hodnota hranice toku se déli 10. Jednotkou viskozi-

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

3.5 Metodika stanoveni senzorickych charakteristik

Ke stanoveni senzorickych znakt ¢okoladovych vyrobka s ohledem na dobu a teplotu skla-
dovani se pouZivaji tzv. KQT — Keeping Quality Tests. Jejich cilem je zjistit, jak se meni
senzorické znaky vyrobku béhem skladovani pti urcité teploté.

Vzorky ¢okoladovych vyrobku byly skladovany v termostatech pti teploté 18°C a 25°C po

dobu 5 mésict a senzoricky hodnoceny v intervalech 4 tydna min. Sesti Skolenymi posuzo-

vateli (Osvédéeni o absolvovani senzorické zkousky). Byly hodnoceny tyto znaky:

e Jlesk

tukovy vykvét

pachut’ Zluklosti ptisad/zmeéna chuti

absorpce pacht z obalu
e textura

Vysledky jednotlivych hodnoceni byly zapisovany do standardniho formulare s ¢iselnym

vyjadienim vysledku (piiloha P 1), kde:
0 — IN —vzorek je shodnych s referenénim
1 - JUST IN - vzorek se mirn¢ lisi od referencniho

2 —JUST OUT - vzorek se z 50 % liSi od referen¢niho
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3 —OUT - vzorek je 100 % odlisny od referencniho

3.6 Dotaznikova akce

U respondenti byla formou dotazniku zjistovana oblibenost a preference pro ¢okoladu a
cokoladové vyrobky. Vzor dotazniku je uveden v piiloze (ptiloha P I1). Dotaznik byl vypl-

nén celkem 150 respondenty, rozdélenych do dvou skupin:
1. skupina — 100 respondentt nepracujicich v zavodu Zora Olomouc
2. skupina - 50 respondentt pracujicich v zavodu Zora Olomouc

Vysledky dotazniku byly statisticky zpracovany a vyhodnoceny.
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4 VYSLEDKY A DISKUZE

V préci bylo hodnoceno deset druhti ¢okoladovych hmot, tti druhy naplni a sedm ¢okolado-
vych vyrobku - 2 ¢okoladové tabulky, 2 ¢cokoladové tabulky s ingrediencemi a 3 ¢okoladové
ty¢inky s naplni. U ¢okoladovych hmot byly stanoveny reologické vlastnosti (hranice toku,
viskozita) a jemnost, obsah vody a tuku. U jednotlivych vyrobka byly hodnoceny senzorické
charakteristiky (lesk, tukovy vykvét, zmena chuti, absorpce pachu z obalu, textura) spolu
s obsahem vody v zavislosti na dobé a teploté skladovani. Pomoci dotaznikové akce byla u

respondentta zjiSténa oblibenost a preference pro ¢okoladu a ¢cokoladové vyrobky.

4.1 Stanoveni analytickych a senzorickych znaki ¢okolddovych vyrobku

Vzorky ¢okoladovych hmot a néplni byly odebrany v prabéhu vyroby a byly u nich stanove-
ny reologické parametry (hranice toku a viskozita), jemnost, obsah tuku a obsah vody.
Vzorky hotovych vyrobkt byly uloZeny ke skladovacim testim do termostata s fizenou
teplotou 18°C a 25°C. JelikoZ reologické vlastnosti, jemnost a obsah tuku se skladovanim
nemeni, byly pravideln¢ sledovany a v mési¢nich intervalech vyhodnocovany senzorické
charakteristiky a zména obsahu vody v hotovych vyrobcich. Hodnoty vyZadované laboratofi

cokoladoven pro jednotlivé cokoladové hmoty a ndpln¢ jsou uvedeny v Tab. 5.

Tab. 5. Hodnoty vyZadované laborato7i cokoladoven

Nazev hmoty Obsah vody Obsah tuku | Jemnost Viskozita Hranice toku
[%] [%] [um] [Pa.s] [Pa]

Horko-mlééna ¢okoladova hmota 1,25 36,47 15-20| 2,0-25| 3,0-35
Mlééna ¢okoladova hmota 1,25 33,12 16-21|1,7-3,0| 20-50
Bila ¢éokoladova hmota 1,71 33,81 30-35|25-40| 35-6,0
Cokoladova hmota na vareni 0,60 28,80 20-25 | 50-7,0| 6,0-90
Mlécnéa ¢okoladova hmota pro tyéinky 1,07 30,67 20-25|25-45| 35-6,0
Horka ¢okoladova hmota pro ty€inky 0,92 29,73 20-25 [ 55-70| 65-85
napln KasStany 0,88 47,63

napln Milena 10,16 36,59

napln Kofila 13,58 36,45
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4.1.1 Hodnoceni hoiko-mlééné ¢okolady s kousky pekanovych ofechi

Pii formovani ¢okoladové tabulky byl odebran vzorek tekuté hmoty (vzorek ¢. 1A), u kte-
rého byly stanoveny obsah vody, obsah tuku, jemnost a reologické parametry — hranice toku

a viskozita. Vysledky jsou uvedeny v tab. 6, 7 a 8.

Tab. 6. Obsah vody a obsah tuku u horko-mlécné cokoladové hmoty

obsah vody obsah tuku
[%0] [%0]
primé&rné hodnoty | 1,12 36,58

Tab. 7. Jemnost, viskozita a hranice toku u ho/ko-mlécné cokoladové hmoty

“ jemnost viskozita |hranice toku
[pm] [Pa] [Pa.s]
primérné hodnoty | 2,26 3,31

PoZadovany obsah vody v hofko-mléc¢né ¢okoladové hmoté je 1,25 %, coZ je o néco vice
nez namereny vysledek 1,12 %, obecné vSak spliuje poZadavek na max.obsah vody 2 %.
Obsah tuku hotko-mlécné cokoladové hmoty je 36,58 %, je 0 0,11 % vysSi nez specifikace

36,47 %, coZ je zanedbatelny rozdil, ktery nema vliv na kvalitu hmoty.

Jemnost ¢okoladové hmoty (25 um) je vy3si nez pozadovana hodnota 15 — 20 um, aviak
vzhledem k tomu, Ze hotovy vyrobek obsahuje ingredience — pekanoveé oiechy, je tato jem-
nost v toleranci pro tabulkoveé ¢okolady s ingrediencemi. Viskozita 2,26 Pa i hranice toku

3,31 Pa.s odpovidaji specifikaci dané hmoty stanovené laboratofi.

Tab. 8. Zmena obsahu vody vlivem skladovaci teploty a doby

Obsah vody [%]
v den vyroby 1 mésic 2 mésice
po vyrobé po vyrobé
« 18°C 1,02 0,92
vzorek ¢. 1A, 1B e 1,12 108 0.98
Obsah vody [%]
3 mésice 4 mésice 5 mésici
po vyrobé po vyrobé po vyrobé
vzorek & 1B 18°C 0,87 0,73 0,68
25°C 0,91 0,83 0,72
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Puvodni obsah vody v ¢okoladové hmoté byl 1,12 %. V prabéhu skladovani obsah vody
postupné klesal, pricemz pii skladovani v nizsi teploté (18°C) je ubytek vody vysSi. Po 5
meésicich skladovani je kone¢ny obsah vody ve vyrobku uchovavaném v 18°C 0,68 % (po-
Kles 0 0,44 %) a u vyrobku uchovavaném ve 25°C je to 0,72 % (pokles o 0,40 %). Rozdil
obsahu vody mezi vzorky uchovavanymi v rozdilnych teplotach je 0,04 %, coZ nema vliv na

organoleptické vlastnosti vyrobku.

Tab. 9. Senzorické hodnoceni horko-mlécné cokolady s kousky pekanovych orechi

Hodnotici atributy
. teplota , vpachut’_ absorpce
hodnocent skladovani || |esk tu,kO\fy ZI%IOSU pachlzi textura
vykvét prisad/ o
9 .| zobala
zména chuti

v den vyroby 18 0 : 0 . X
25°C 0 0 0 0 0
1 mésic po vyrobé 18°C 0 0 0 0 .
25°C 0 0 0 0 0
2 mésice po vyrobé 18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
3 mésice po vyrobé 18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
4 mésice po vyrobé 18°c 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
i B 18°C 0 0 0 0 0
5 mésica po vyrobé e 0 0 0 0 0

Zé&dny ze sledovanych organoleptickych znakt vyrobku (tab. 9) se v prabéhu skladovani (5
meésict) nezmenil, ani rozdilné teploty skladovani nemély vliv na kvalitu vyrobku. U tohoto
vyrobku byvaji ¢asto problémy s tukovym vykvétem, ovSem skladovany vzorek byl i po péti
meésicich skladovani beze stop tukového vykvétu, coz je znakem dodrzovani veskerych tep-

lot pii vyrobé cokolady (obr. 12).
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Obr. 12. Horko-mlécha c¢okolada s kousky pekanovych orechu

v den vyroby a po 5 mesicich skladovani

4.1.2 Hodnoceni mlé¢né éokolady s kousky karamelizovanych mandli

Pii formovani ¢okoladové tabulky byl odebran vzorek tekuté hmoty (vzorek ¢. 2A), u kte-
rého byly stanoveny obsah vody, obsah tuku, jemnost a reologické parametry — hranice toku

a viskozita. Vysledky jsou uvedeny v tab. 10, 11 a 12.

Tab. 10. Obsah vody a obsah tuku u mlécné cokoladové hmoty

obsah vody obsah tuku
[20] [%6]
primérné hodnoty || 1,35 32,32

Tab. 11. Jemnost, viskozita a hranice toku mléc¢né cokoladové hmoty

“ jemnost viskozita |hranice toku
[pm] [Pa] [Pa.s]
priamérné hodnoty|| 2,98 4,15

PoZadovany obsah vody v mlé¢né ¢okoladoveé hmoté je 1,25 %, coZ je 0 néco méné nez
naméreny vysledek 1,35 %, obecné vSak spliuje poZzadavek na max.obsah vody 2 %. Obsah
tuku v mlé¢né hmote¢ je 32,32 %, cozZ je 0 0,8 % niZSi nez specifikace 33,12 % a to je rozdil,

ktery mohl byt zpasoben pti vyrobé hmoty - toleranci vahy + 2 kg pti navazovani surovin.

Jemnost ¢okoladové hmoty (24 um) je vy3si nez pozadovana hodnota 16 — 21 um, aviak
opét se jednd o vyrobek s ingrediencemi a vysledna jemnost je v toleranci pro tento typ vy-
robku. Viskozita 2,98 Pa i hranice toku 4,15 Pa.s se blizi horni hranici specifikace, ale stale

odpovidaji specifikaci dané hmoty stanovené laboratofi.

Tab. 12. Zména obsahu vody vlivem skladovaci teploty a doby
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Obsah vody [95]

v den vyroby 1 mésic 2 m,ésice

po vyrobé po vyrobé
« 18°C 1,25 1,12
vzorek €. 2A, 2B e 1,35 129 118

Obsah vody [%0]

3 mésice 4 mésice 5 mésica

po vyrobé po vyrobé po vyrobé
vzorek & 2B 18°C 1,07 0,93 0,87
25°C 1,11 0,99 0,91

Ptvodni obsah vody v ¢okolddové hmote byl 1,35 %. V prabéhu skladovani obsah vody

postupné Klesal, piicemz pti skladovani v niZzsi teploté 18°C je Ubytek vody vyssi. Po 5 me-

sicich skladovani je kone¢ny obsah vody ve vyrobku uchovavaném v 18°C 0,87 % (pokles o

0,48 %) a u vyrobku uchovavaném ve 25°C je to 0,91 % (pokles o 0,44 %), coZ jsou hod-

noty bézné u takto skladovanych vyrobka. Rozdil obsahu vody mezi vzorky uchovavanymi

v rozdilnych teplotéch je 0,04 %, coZ je minimalni rozdil, ktery nemé vliv na organoleptické

vlastnosti vyrobku.

Tab. 13. Senzorické hodnoceni mlécné cokolady s kousky karamelizovanych mandli

Hodnotici atributy
. teplota , vpachut’_ absorpce
hodnocent skladovani || Jesk tu,kO\fy zILﬂdostl pachpﬁ textura
vykvét prisad/ o
. .| zobala
zména chuti

v den vyroby 18°C 0 0 0 0 .
25°C 0 0 0 0 0
1 mésic po vyrobé 18°C 0 0 L 0 0
25°C 0 0 0 0 0
2 mésice po vyrobé 18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
3 mésice po vyrobé 18 0 0 0 s 0
25°C 0 0 0 0 0
4 mésice po vyrobé 18 0 0 g 0 0
25°C 0 0 0 0 0
i B 18°C 0 0 0 0 0
5 mésica po vyrobé 5550 0 0 0 0 0

Stejné jako u vzorku 1B, ani u vzorku 2B nebyly zpozorovany Zadné zmeny ve sledovanych

senzorickych znacich (tab. 13) v prub¢hu skladovani (5 mésict) vlivem rozdilnych sklado-

vacich teplot. Vzhled vyrobku byl po 5 mésicich skladovani stejny jako bezprostiedné po

vyrobé. (obr. 13).
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Obr. 13. Mlécna cokolada s kousky karamelizovanych mandli

v den vyroby a po 5 mesicich skladovani

4.1.3 Bila ¢okolada

Pii formovéni cokoladové tabulky byl odebran vzorek tekuté hmoty (vzorek ¢. 3A), u kte-
rého byly stanoveny obsah vody, obsah tuku, jemnost a reologické parametry — hranice toku

a viskozita. Vysledky jsou uvedeny v tab. 14, 15 a 16.

Tab. 14. Obsah vody a obsah tuku u bilé cokoladové hmoty

obsah vody obsah tuku
[%)] [%]
priamérné hodnoty || 1,55 34,43

Tab. 15. Jemnost, viskozita a hranice toku bilé cokolddové hmoty

H jemnost viskozita |[hranice toku
[pm] [Pa] [Pa.s]
priamérné hodnoty || 4,62 6,32

PoZadovany obsah vody v bilé ¢okoladové hmote je 1,71 %, coz je 0 néco vice neZ naméie-
ny vysledek 1,55 %, obecn¢ v3ak spliuje poZzadavek na max.obsah vody 2 %. Obsah tuku u
bilé ¢okolady je 34,43 % a to je 0 0,62 % vy3Si nezZ specifikace 33,81 %, coZ je rozdil, ktery
mohl byt zpisoben (stejné jako u vzorku ¢. 2A) béhem vyroby hmoty - toleranci vahy + 2

kg pti navaZzovani surovin.

Jemnost ¢okoladdové hmoty (33 um) je v mezich specifikované hodnoty 30 — 35 um. Zaro-

ven je vysSi nez jemnost mlécnych a hotkych ¢okolad, coz je zptasobeno sloZzenim hmoty a
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tu s jemnosti pod 30 um (jemné&jSi hmota vyZaduje vétsi tlak valcid, coZ vede k vytvoreni
nerovnomeérného filmu na povrchu valca a vypadavani hmoty po strandch vélce). Viskozita
4,62 Pa je témét u horniho limitu specifikace, hranice toku 6,32 Pa.s je dokonce vysSi nez
specifikovand hodnota (max. 6,0 Pa.s), coZ by mohlo zptisobovat problémy pti formovani
tabulkovym ¢okolad. Pouzitim malého mnoZstvi emulgatoru PGPR (polyglycerol polyricin-
oleat) je mozZno ucinné a rychle snizZit hranici toku na hodnotu, kterd by umoZnovala jedno-

dussi naliti a rozklepani ¢okoladové hmoty ve forme.

Tab. 16. Zména obsahu vody vlivem skladovaci teploty a doby

Obsah vody [%]
v den vyroby 1 mésic 2 mésice
po vyrobé po vyrobé
. 18°C 1,31 1,23
vzorek ¢&. 3A, 3B e 1,55 145 1.29
Obsah vody [%0]
3 mésice 4 mésice 5 mésici
po vyrobé po vyrobé po vyrobé
vzorek & 3B 18°C 1,15 1,09 1,03
25°C 1,19 1,11 1,12

Ptvodni obsah vody v bilé ¢okoladové hmoté byl 1,55 %. Stejné jako u ostatnich vzorka
obsah vody v prubéhu skladovani klesal, pricemz pii skladovani v niZsi teploté 18°C je uby-
tek vody vy3si. Po 5 mésicich skladovani je kone¢ny obsah vody ve vyrobku uchovavaném
v 18°C 1,03 % (pokles 0 0,52 %) a u vyrobku uchovavaném ve 25°C je to 1,12 % (pokles o
0,43 %). Rozdil obsahu vody mezi vzorky uchovavanymi v rozdilnych teplotach je 0,09 %,

coZ je Ubytek zanedbatelny, ktery nemé vliv na organoleptické vlastnosti vyrobku.

Tab. 17. Senzorické hodnoceni bilé cokolady



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 64

Hodnotici atributy
. teplota , vpachut’_ absorpce
hodnocent skladovani || Jesk tu,kO\fy ZI%IOSU pachpﬁ textura
vykvét prisad/ o
9 .| zobala
zména chuti

v den vyroby 18°C 0 0 . ) 0
25°C 0 0 0 0 0
1 mésic po vyrobé 18°C 0 0 L 0 0
25°C 0 0 0 0 0
2 mésice po vyrobé 18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
3 mésice po vyrobé 18c 0 0 0 0 :
25°C 0 0 0 0 0
4 mésice po vyrobé 18c 0 0 g 0 0
25°C 0 0 0 0 0
i B 18°C 0 0 0 0 0
5 mésica po vyrobé 5550 0 0 0 0 0

Stejné jako u vzorku 1B a 2B, si vzorek 3B zachoval své senzorické znaky (tab. 17) po
celou dobu skladovani (5 mésici) bez ohledu na teplotu skladovani. Baleni v plastovych
foliich zamezuje prostupu cizich pachu a také pachu z obali (jako tomu byva u vyrobku

balenych v papirovych obalech — napi. bonboniéry) (obr. 14).

Obr. 14. Bila cokol&da v den vyroby a po 5 mesicich skladovani

4.1.4 Cokolada na vareni

Pii formovéni cokoladové tabulky byl odebran vzorek tekuté hmoty (vzorek ¢. 4A), u kte-
rého byly stanoveny obsah vody, obsah tuku, jemnost a reologické parametry — hranice toku

a viskozita. Vysledky jsou uvedeny v tab. 18, 19 a 20.

Tab. 18. Obsah vody a obsah tuku u cokoladové hmoty na vareni
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obsah vody obsah tuku
[90] [90]
priamé&rné hodnoty|| 0,92 28,97

Tab. 19. Jemnost, viskozita a hranice toku cokoladové hmoty na vaseni

jemnost viskozita [hranice toku
[pm] [Pa] [Pa.s]
priamérné hodnoty 22 5,06 7,09

PoZadovany obsah vody v ¢okolddové hmoté na vaieni je 0,60 %, coZ méné nez namereny
vysledek 0,92 %, obecné vSak spliuje pozadavek na max.obsah vody 2 %. Obsah tuku
v ¢okoladdové hmot¢ na vareni je 28,97 % , to je 0 0,17 % vysSi neZ specifikace 28,80 %,
cozZ je zanedbatelny rozdil, z&roven je obsah tuku u této hmoty v praméru o 5 % niZsi neZ u
mlécnych a hoikych ¢okoladovych hmot, coZ je dané jejim sloZenim, kde je asi o 100 kg

kakaového masla na 1t hmoty méng.

Jemnost ¢okoladové hmoty je 22 um, coz je témét uprostied specifikovanych limita 20 - 25
um. Viskozita 5,06 Pa je na spodni hranici specifikace (5,0 — 7,0 Pa) a hranice toku 7,09

Pa.s se také bliZi vice dolni hranici (6,0 — 9,0 Pa.s).

Tab. 20. Zména obsahu vody vlivem skladovaci teploty a doby

Obsah voay [%
v den viroby 1 mésic 2 m’ésice
po vyrobé po vyrobé
. 18°C 0,82 0,79
vzorek €. 4A, 4B e 0,92 0.9 0.82
Obsah vody [%
3 mésice 4 mésice 5 mésica
po vyrobé po vyrobé po vyrobé
vzorek & 4B 18°C 0,72 0,68 0,61
25°C 0,79 0,74 0,65

Stejné jako ostatni vzorky tabulkovych ¢okolad (1B — 3B), tak i obsah vody u vzorku 4B
postupné klesal. Na rozdil od ostatnich vzorka vsak byl pﬁvodnl’ obsah vody v ¢okoladové
robku uchovdvaném v 18°C 0,61 % (pokles o 0,31 %) a u vyrobku uchovivaném ve 25°C
je to 0,65 % (pokles 0 0,27 %). Jde o nejmensi Ubytek vody ve sledovanych vzorcich. Roz-

dil obsahu vody mezi vzorky uchovavanymi v rozdilnych teplotéch je pouze 0,04 %.
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Tab. 21. Senzoricke hodnoceni cokolady na vareni

Hodnotici atributy
. teplota , vpachut’_ absorpce
hodnocent skladovani | lesk tu,kO\{y ZILV”,(IOS“ pachF:i textura
vykvét prisad/ .
s .| zobali
zména chuti

v den vyroby 18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
1 mésic po vyrobé 18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
2 mésice po vyrobé 18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
3 mésice po vyrobé 18°¢ 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
4 mésice po vyrobé 18°C 0 0 0 0 0
25°C 1 1 0 0 0
5 mésica po vyrobé 18°C 0 0 0 0 0
25°C 2 2 0 0 0

Tabulka ¢okolady na vaieni, skladovana pti 18°C, si uchovavala své vlastnosti (tab. 21) po
celou dobu skladovani (5 mésict). Tabulka ¢okolady, skladovana pti 25°C, vSak uz po 4
meésicich skladovani méla mirn¢ odlisny, horsi lesk a vykazovala ojedinéle stopy tukového
vykvétu, predevsim na horni stran¢ tabulky. Po 5 mésicich skladovani bylo mozno pozoro-
vat tukovy vykvét (2 — vzorek se z 50 % liSi od referen¢niho) i na spodni strané tabulky.
Chut’ vyrobku se béhem skladovani nezménila, vyrobek nevykazoval ani zadné cizi pachy.
Je mozné konstatovat, Ze pro ¢okoladu na vareni jsou optimalni podminky skladovani pti

teploté 18°C. Obr.15. je srovnani cokolady na vaieni pied a po skladovacich zkouskach.

Obr. 15. Cokolada na vareni v den vyroby a

po 5 mesicich skladovani pri 25°C
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4.1.5 Tydinka Milena

Pii formovani ¢okoladové tyc¢inky byl odebran vzorek tekuté ¢okoladové hmoty (vzorek ¢.
5A1, 5A;) i naplné (vzorek ¢. 5C), u kterych byly stanoveny obsah vody, obsah tuku, jem-

nost a reologické parametry — hranice toku a viskozita. Vysledky jsou uvedeny v tab. 22, 23

a24.

Tab. 22. Obsah vody a obsah tuku u mlécné cokoladové hmoty a napiné Milena

obsah vody obsah tuku
[%0] [%0]
mlééna ¢ok. formovaci 1,42 30,93
pramérné hodnoty [naplii Milena 10,19 37,83
mlé¢éna ¢ok. maceci 1,25 31,24

Obsah vody obecné¢ u ¢okoléd, ¢okoladovych polev a vélcovanych néplni ma specifikaci do
max. 2 %, u naplni vaienych, jako je napli Milena, byva obsah vody mnohem vy3Si nez u
cokolad, cozZ je zpisobeno pouzitim sirupu (cukr + voda) pfi jeji vyrobé. Obsah vody ve
hmoté na dutinku je 1,42 % a ve hmoté na zatér 1,25 %, coZ je 0 néco vyssi obsah vody nez
specifikovany 1,07 %, ktery vSak nemé vliv na senzorické znaky vyrobku. Obsah vody v
naplni Milena je 10,16 %, coZ téméf totoZna hodnota s nameienym obsahem vody ve vzor-
ku 10,19 %.

Obsah tuku ve hmoté na dutinku je 30,93 % a ve hmoté na zatér 31,24 %, coz je vyssi tuc-
nost nez specifikovany obsah tuku u z&kladni mlééné hmoty, ktery je 30,67 %. Je to zpuso-
beno tim, Ze mlécna ¢okolddova hmota se pro potieby formovani a méceni jesté upravuje
pridavkem kakaového maésla a lecitinu dle dané receptury. Obsah tuku v naplni Milena je
37,83 %, coZ je 0 néco vyssi hodnota, neZ specifikovany obsah tuku 36,57 %, ktery vSak

nema vliv na senzorické znaky hotového vyrobku.

Tab. 23. Jemnost, viskozita a hranice toku mlécné cokoladové hmoty a ndplne Milena

jemnost viskozita |[hranice toku
[pm] [Pa] [Pa.s]
mlé¢na ¢ok. formovaci 20 3,15 5,25
priamérné hodnoty |napli Milena 32 1,41 0,92
mlé¢na ¢ok. méaceci 22 2,20 3,66
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Jemnost formovaci i méceci hmoty je v mezich specifikace 20 - 25 um, jejich hranice toku
(formovaci 5,25 Pa.s, maceci 3,66 Pa.s) jsou v mezich specifikace (3,5 — 6,0). Viskozita
hmoty méceci (2,20 Pa) ma nizsi hodnotu neZ specifikace (2,5 — 4,5 Pa) a zaroven ma i nizsi
hodnotu nezZ viskozita hmoty formovaci (3,15 Pa). NiZsi hodnoty jsou zpisobeny pridavkem
tuku pro potieby formovani a maceni. Jemnost, viskozita a hranice toku napiné Milena
(stejné jako vSech vaienych néplni) nejsou odpovidajici, protoZe neprochazi procesem val-

covani a konSovani, maji pouze informativni charakter.

Tab. 24. Zména obsahu vody v naplni Milena vlivem skladovaci teploty a doby

Obsah vody [%
v den vyroby 1 m,ésic 2 m,ésice
po vyrobé po vyrobé
o e 18°C 9,21 8,76
pramérné hodnoty 250 10,19 8.55 7.02
Obsah vody [%]
3 mésice 4 mésice 5 mésici
po vyrobé po vyrobé po vyrobé
primérné hodnoty 18°C 8,11 7,10 5,63
25°C 6,42 5,74 4,02

Puvodni obsah vody ve vairené nédplni Milena byl 10,19 %. V prub¢hu skladovani obsah vo-
dy postupné klesal, piicemz pii skladovani ve vysSi teploté 25°C je ubytek vody vyssi. Po 5
meésicich skladovani je kone¢ny obsah vody ve vyrobku uchovavaném v 18°C 5,63 % (po-
kles 0 4,56 %) a u vyrobku uchovavaném ve 25°C je to 4,02 % (pokles o0 6,17 %). Rozdil
v obou néplnich po 5 mésicich skladovani ¢inil 1,59 % a projevil se ve zméné textury napl-

né, kterd se stavala stale vice krystalickou.
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Tab. 25. Senzorické hodnoceni tycinky Milena

Hodnotici atributy
. teplota . vpachut’_ absorpce
hodnoceni skladovani | 1esk tu,kO\iy zIij[dostl pachpﬁ textura
vykvét prisad/ o
9 .| zobala
zména chuti

v den vyroby 18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
1 mésic po vyrobé 8c 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
2 mésice po vyrobé 18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
3 mésice po vyrobé 18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
4 mésice po vyrobé 18°C 0 0 : 0 0
25°C 0 0 1 0 0
5 mésica po vyrobé 18 0 0 2 0 :
25°C 0 0 2 0 1

Prvni tfi mésice skladovani si ty¢inka Milena udrZovala vSechny své senzorické znaky (tab
25) stejné jako v den vyroby (pti obou teplotach). Po ¢tvrtém meésici skladovani bylo mozno
v obou sladovanych vzorcich (pti 18°C i 25°C) rozeznat zménu chuti ndplng, ktera se vy-
znacovala sniZzenou intenzitou alkoholové prichuti (rafinovany lih) naplné. Po péti mésicich
skladovani byla chut’ jeSt¢ méné intenzivni a zaroven se zméenila textura ndplné tak, Ze se
napln v dusledku sniZzeni obsahu vody stala krystalickou. Lesk ty¢inky zistal po celych pét

mésict nezménény, také nebyly zpozorovany Zadne stopy tukoveho vykvétu (obr.17).

Obr. 16. Tycinka Milena v den vyroby a po 5 mesicich skladovani

4.1.6 Tydinka Kofila

Pii formovani ¢okoladové tyc¢inky byl odebran vzorek tekuté ¢okoladové hmoty (vzorek ¢.
6A1, 6A;) i naplné (vzorek ¢. 6C), u kterych byly stanoveny obsah vody, obsah tuku, jem-
nost a reologické parametry — hranice toku a viskozita. Vysledky jsou uvedeny v tab. 26, 27
a 28.
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Tab. 26. Obsah vody a obsah tuku u mlécné cokoladové hmoty a naplne Kofila

obsah vody obsah tuku
[%0] [%0]
mlééna ¢ok.formovaci 1,34 31,01
pramérné hodnoty [naplii Kofila 13,46 36,18
mlééna ¢ok. maceci 1,28 31,35

Obsah vody obecné¢ u ¢okolad, ¢okoladovych polev a vélcovanych néplni ma specifikaci do
max. 2 %. U naplni varenych, jako je nédpli Kofila, byva obsah vody mnohem vy3Si nez u
cokolad, cozZ je zpisobeno pouzitim sirupu (cukr + voda) pfi jeji vyrobé. Obsah vody ve
hmoté na dutinku je 1,34 % a ve hmoté na zatér 1,28 %, coZ je 0 néco vyssi obsah vody nez
specifikovany 1,07 %, ktery vSak nema vliv na senzorické znaky vyrobku. PoZadovany ob-
sah vody v napini Kofila je 13,58 %, coZ témér totoZna hodnota s namérenym obsahem vo-
dy ve vzorku 13,46 %. U napiné Kofila je obsah vody 13,46 % téméi o 3,5 % vySSi neZ u

napiné Milena.

Obsah tuku ve hmoté na dutinku byl (31,01 %) a ve hmot¢ na zatér (31,35 %), coZ je stejné
jako u Mileny vyssi hodnota dana pridavkem kakaového masla a lecitinu pro potieby for-
movani a méaceni. Obsah tuku v napini Kofila je 36,18 %, coZ je tém¢t totoZnd hodnota

s namérenym obsahem tuku ve vzorku 36,45 %.

Tab. 27. Jemnost, viskozita a hranice toku mlécné cokoladové hmoty a napiné Kofila

jemnost viskozita |[hranice toku
[pm] [Pa] [Pa.s]
mlé¢na ¢ok.formovaci 21 3,54 4,98
priamérné hodnoty |napli Kofila 35 12,43 14,12
mlé¢na ¢ok. méaceci 23 2,15 3,78

Jemnost a hranice toku vykazuji stejné zavislosti jako u ty¢inky Milena. Jemnost formovaci i
maceci hmoty je v mezich specifikace 20 - 25 um, viskozita hmoty méaceci 2,15 Pa je 0 néco
nizsi nez stanovené limity pro z&kladni mléénou hmotu (2,5 — 4,5 Pa). Hranice toku u této
hmoty 3,78 Pa.s je ve stanovenych limitech (3,5 — 6,0 Pa.s). Zaroven jsou tyto hodnoty nizsi
nez u hmoty formovaci (viskozita 3,54 Pa, hranice toku 4,98 Pa.s), coZ je zptasobeno pii-
davkem vétSiho mnoZstvi tuku. Jemnost, viskozita a hranice toku napIné Kofila (stejné jako
vech varenych napini) nejsou odpovidajici, protoZe neprochézi procesem vélcovani a kon-

Sovani, maji pouze informativni charakter.
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Tab. 28. Zmeéna obsahu vody v naplni Kofila vlivem skladovaci teploty a doby

Obsah vody [96]
v den vyroby 1 m,ésic 2 m,ésice
po vyrobé po vyrobé
o n 18°C 12,13 10,02
pramérné hodnoty 2550 13,46 10.70 812
Obsah vody [%]
3 mésice 4 mésice 5 mésicua
po vyrobé po vyrobé po vyrobé
pramérné hodnoty 18°C 814 7,28 6,10
25°C 6,78 5,92 5,14

Obsah vody ve vaiené naplni Kofila byl v den vyroby 13,46 %. V prabéhu skladovani obsah

vody postupné klesal, pricemZ prti skladovani ve vyssi teploté 25°C je Ubytek vody vyssi. Po

5 mesicich skladovani je kone¢ny obsah vody ve vyrobku uchovavaném v 18°C - 6,10 %

(pokles 0 7,36 %) a u vyrobku uchovavaném ve 25°C je to 5,14 % (pokles o 8,32 %). Roz-

dil mezi obéma hodnotami ¢ini 0,96 %, coZ je méné neZ u napiné Milena. Zaroven vsak jde

0 nejvétsi pokles obsahu vody v pribéhu skladovani u viech vzorka.

Tab. 29. Senzorické hodnoceni tycinky Kofila

Hodnotici atributy
. teplota , vpachut’_ absorpce
hodnoceni skladovani || lesk tu,kO\Cy ZI%IOSU pachpﬁ textura
vykvét prisad/ o
9 .| zobala
zména chuti

v den vyroby 18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
1 mésic po vyrobé 18c 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
2 mésice po vyrobé 18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
3 mésice po vyrobé 18c 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
4 mésice po vyrobé 18°C 0 0 L 0 L
25°C 0 0 1 0 0
5 mésici po vyrobé 18°¢ 0 0 2 0 2
25°C 0 1 2 0 0

Vysledky senzorického hodnoceni tycinky Kofila jsou uvedeny v tab. 29. Lesk ty¢inky Kofi-

la zustal po celou dobu skladovani vyrobku (5 meésicu) stejny, bez ohledu na skladovaci

teplotu. Tukovy vykvét se také neobjevil, aZz na vyrobek uchovavany pii teploté 25°C, kde

se po péti mésicich skladovani objevily stopy vykvétu na stran¢ zatéru. Stejné jako u tycinky
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Milena, tak i u tycinky Kofila se po ¢tyfech mésicich skladovani projevily zmény v chuti
napIng, a to v mensi intenzité alkoholové ptichuti (rumova trest’) naplné. Po dalSim mésici
skladovani se intenzita chuti ndplng jesté snizila. Zaroven se u vyrobku skladovaného pfi
18°C zmenila struktura naplné na vice krystalickou a to uz po ¢tyfech mésicich skladovani.
Na obrazku 17 je tyc¢inka Kofila v den vyroby a po péti mésicich skladovani pti 25°C se

stopami tukového vykvétu na zatéru.

Obr. 17. Tycinka Kofila v den vyroby a po 5 mesicich skladovani pri 25°C

4.1.7 Ty¢inka Kastany

Pti formovani cokoladové tycinky byl odebran vzorek tekuté ¢okoladové hmoty a naping, u
kterych byly stanoveny obsah vody, obsah tuku, jemnost a reologické parametry — hranice

toku a viskozita. Vysledky jsou uvedeny v tab. 30, 31 a 32.

Tab. 30. Obsah vody a obsah tuku u ho/ké cokoladové hmoty a naplne Kastany

obsah vody obsah tuku
[%0] [%0]
horka ¢ok. formovaci 1,32 30,79
pramérné hodnoty |naplii Kastany 1,50 43,44
horké ¢ok. maéeci 1,28 30,81

Obsah vody ve hmot¢ na dutinku je 1,32 % a ve hmoté na zatér 1,28 %, coZ je vysSi obsah
vody neZ specifikovany 0,92 %, obecné vSak spliuje poZzadavek na max.obsah vody 2 % a
nema vliv na senzorické znaky vyrobku. PoZadovany obsah vody ve vélcované naplini
Kastany je 1,71 %, coZ je o néco vice nez nameieny vysledek 1,50 %, av3ak spliuje poZa-
davky na maximalni obsah vody 2 %. Obsah tuku ve hmoté na dutinku byl 30,79 % a ve
hmoté na zatér 30,81 %, coZ jsou hodnoty o malo vy3si nez hodnota specifikovana 29,73
%. Je to stejn¢ jako u Mileny, Kofily a ostatnich plnénych vyrobka zptasobeno dodate¢nou

Upravou hmoty pro potieby formovani a maceni. Obsah tuku v napini Kastany je dany hod-
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notou 47,63 %, coZ je nizsi obsah tuku nez naméteny 43,44 % - je to dano nepiesnosti na-
vazovani surovin pii vyrobé naping.

Tab. 31. Jemnost, viskozita a hranice toku ho/ké cokoladové hmoty a naplne Kastany

jemnost viskozita [hranice toku
[nm] [Pa] [Pa.s]
horké ¢ok. formovaci 21 3,86 5,61
priamérné hodnoty [naplii Kastany 35 0,61 0,74
horké ¢ok. maceci 29 3,28 4,95

Jemnost hoiké hmoty formovaci (21 um) je v mezich specifikace hmoty 20 — 25 um, jem-
nost hoiké hmoty maceci (29 um) je vyssi, jelikoZ vSak maceci cokolada tvoii tenkou vrstvu
kryjici hrubgji zvalcovanou napli, neni tato jemnost problematicka. Stejné jako u tycinek
Milena i Kofila, i zde jsou reologické hodnoty hmoty maceci (viskozita 3,28 Pa, hranice
toku 4,95 Pa.s) niz8i neZz hodnoty hmoty formovaci (viskozita 3,86 Pa, hranice toku 5,61
Pa.s). Zéaroven jsou tyto hodnoty niZsi neZ ty, specifikované pro zakladni hotkou hmotu
(viskozita 5,5 — 7,0 Pa, hranice toku 6,5 — 8,5 Pa.s), opét je to zpasobeno dalSim ptidavkem

kakaoveho masla, lecitinu a PGPR pro snadn¢jsi formovani dutinky a nalévani zatéru.

Jemnost, viskozita a hranice toku ndpln¢ Kastany maji pouze informativni charakter a pies-

toZe jde o napln valcovanou, nejsou jeji hodnoty nijak specifikovany.

Tab. 32. Zména obsahu vody v ndplni Kastany vlivem skladovaci teploty a doby

ODbsah vody [%]
v den vyroby 1 m,ésic 2 m,ésice
po vyrobé po vyrobé
primérné hodnoty ;gog 1,53 122 1;?
Obsah vody [%0]
3 mésice 4 mésice 5 mésicu
po vyrobé po vyrobé po vyrobé
primérné hodnoty 18°C 113 0,92 0,40
25°C 1,23 1,14 0,88

Obsah vody v néplni KaStany mé¢l v den vyroby hodnotu 1,53 %. V prubéhu skladovani (5
mésici) obsah vody postupné klesal, piicemz pii skladovani v nizsi teploté 18°C je ubytek
vody vysSi. Po 5 mésicich skladovani je koneény obsah vody ve vyrobku uchovivaném
v 18°C 0,40 % (pokles 0 1,13 %) a u vyrobku uchovavaném ve 25°C je to 0,88 % (pokles o
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0,65 %). Rozdil mezi obéma koneé¢nymi hodnotami ¢ini 0,48 %, coZ je méné neZ u vaienych
naplni Milena a Kofila, zaroven vSak vice nez u tabulkovych ¢okolad. Opét je to rozdil, kte-

ry nema vliv na senzorické znaky vyrobku.

Tab. 33. Senzorické hodnoceni tycinky Kastany

Hodnotici atributy
achut
hodnoceni teplotzil ] tukovy 2F|)uklosti absorpoce
skladovani || lesk P v pachi textura
vykvét piisad/ .
< | zobald
zména chuti
den Wrob 18°C 0 0 0 0 0
v den vyroby e 5 5 - - :
1 mésic po vyrobé 18°C 0 0 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
2 mésice po vyrobé 18°C 1 - 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
3 mésice po vyrobé 18°C 1 1 0 0 0
25°C 0 0 0 0 0
4 mésice po vyrobé 18°C 2 2 0 0 0
25°C 1 1 0 0 0
5 mésicii po vyrobé 18°C 2 2 0 0 0
25°C 1 1 0 0 0

Vysledky senzorického hodnoceni ty¢inky Kastany jsou uvedeny v tab. 33. Chut’ ty¢inky
Kastany ani jeji textura se béhem pé&ti mesict skladovani nijak nezméenily. Avsak jiz po dvou
mésicich skladovani vykazovala ty¢inka Kastany, uchovavana pti 18°C, stopy tukového
vykvétu, predevsim na bocnich strandch vyrobku. Po dalSim mésici skladovani se vykvét
ptili§ nerozsitil. Po ¢tyfech mésicich skladovani se u ty¢inky uloZené pti 18°C rozsitil tuko-
vy vykvét i na dutinku a zatér, zaroven se jeho stopy objevily také u ty¢inky skladované pii
25°C. Stejnou situaci bylo moZno pozorovat i po péti mesicich skladovani vyrobku. S ros-
toucim tukovym vykveétem se sniZzoval postupné i lesk vyrobku. Obrazek 18 zobrazuje ty-

¢inku Kastany v den vyroby a po péti mesicich skladovani pti 18°C.

Obr. 18. Tycinka Kastany v den vyroby a po 5 mesicich skladovani pri 18°C
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4.2 Dotaznikova akce

U respondentt byla formou dotazniku zjisténa oblibenost a preference pro ¢okoladu a ¢oko-

ladové vyrobky. Dotaznik byl vyplnén dvéma skupinami respondent:

SKUPINA 1 - laici — celkem 100 respondentt ve véku 12 — 76 let (pramérny vék 30,8 let),

59 % Zen a 41 % muzu, z toho bylo 81 % nekuiaku a 19 % kuiaka

SKUPINA 2 - pracujici v zavodé Zora Olomouc — celkem 50 respondentu ve véku 23 — 57
let (prameérny vek 36,7 let), 62 % Zen a 38 % muzd, 68 % nekurdki a 32 % kuraki

Vysledky byly statisticky zpracovany a vyhodnoceny procentualni ¢etnosti. Vzor dotazniku

je uveden v priloze (priloha P I1)

SKUPINA 1 [%]

Kraj: celkové muz Zena kurak nekurak
Olomoucky 29,0 29,3 28,8 42,1 25,9
Zlinsky 27,0 22,0 30,5 15,8 29,6
Jihomoravsky 14,0 14,6 13,6 0 17,3
Praha 9,0 14,6 5,1 15,8 7,4
Stredo€esky 5,0 4,9 5,1 5,3 4,9
Vysoéina 4,0 4,9 3,4 5,3 3,7
Moravskoslezsky 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
JihocEesky 2,0 2,4 1,7 0 2,5
VVychodo€esky 2,0 2,4 1,7 5,3 1,2
Severomoravsky 0 0 0 0 0

Nejvice respondentt ze skupiny laikti pochazelo z Olomouckého kraje — 29 %, dale potom
ze Zlinského kraje — 27 %, z Jihomoravského kraje a z Prahy. Nejvice muza z této skupiny
— 29,3 pochazelo z Olomouckého kraje, stejné jako nejvice kuiakt. Nejvétsi pocet Zen byl
ze Zlinského kraje — 30,5 %, a také nejvice nekuraki pochéazelo ze Zlinskeho kraje.
V menSim mnoZstvi byly zastoupeni i respondenti z kraje Stredoceského, Moravskoslezské-

ho, Jihoc¢eského, Vychodoceského, Vysociny, Liberce a Pardubic.
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SKUPINA 2 [%]

Kraj: celkové |muz Zena kurak nekuiak
Olomoucky 80,0 78,9 80,6 93,8 73,5
Zlinsky 10,0 15,8 6,5 0 14,7
Jihomoravsky 2,0 0 3,2 6,3 0
Praha 0 0 0 0 0
Stredo€esky 0 0 0 0 0
Vysoéina 2,0 0 3,2 0 2,9
Moravskoslezsky 2,0 5,3 0 0 2,9
Pardubice 0 0 0 0 0
Liberec 0 0 0 0 0
JihocEesky 0 0 0 0 0
VVychodo€esky 0 0 0 0 0
Severomoravsky 4.0 0 6,5 0 5,9

Skupina 2 byla zastoupena vétSinoveé z Olomouckého kraje, odkud pochézelo 80 % respon-
dentu. V malém mnoZstvi pak byly zastoupeny kraj Zlinsky, Jihomoravsky, Moravskoslez-

sky, Severomoravsky a Vysocina.

Bydlite v obci/mésté s poétem obyvatel:
a. do 5.000 obyvatel b. 5.000 — 10.000 obyvatel

c. 10.000 — 100.000 obyvatel d. vice nez 100.000 obyvatel

SKUPINA 1 [%]
celkoveé muz Zena kurak nekuiak
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
SKUPINA 2 [%]
celkové muz Zena kurak nekuiak
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

Nejvice respondenta ze skupiny 1 — 37 % bydli v obci s méné nez 5.000 obyvateli, naopak
nejvice respondenti ze skupiny 2 — 43 % bydli ve mésté s vice nez 100.000 obyvateli. Nej-
vice dotazovanych muza z obou skupin bydli ve mésté s vice nez 100.000 obyvateli, stejné
tak nejvice Zen i nekuiaka. Naopak nejvice Zen a nekuiaka ze skupiny Zije v obci s méné

nez 5.000 obyvateli.
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1. Jaké druhy ¢okoladovych vyrobki preferujete? (i vice moznosti)

a. Cokoladova tabulka (¢okolada ve tvaru tabulky)

b. Cokoladova tabulka s ingrediencemi  (napi. ofisky apod.)

C. Cokoladova tabulka pInéna (napt. s jahodovou naplni apod.)

d. Cokoladova tabulka aerovana (bublinkova)

e. Cokoladova ty¢inka s ingrediencemi

f. Cokoladové tycinky s naplni

SKUPINA 1 [%]
celkové mu? Zena kurak nekurak
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
SKUPINA 2 [%]
celkové mu? Zena kufrak nekurak

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

V této otdzce mohli respondenti zvolit vice odpovedi. 26,7 % respondenta ze skupiny 1 a
32 % respondenti ze skupiny 2 preferuje ¢okoladovou tabulku s ingrediencemi, stejné tak
vétSina muzt, Zen a nekuidkt z obou skupin. VétSina kuréku ze skupiny 2 (32,6 %) taktéz
preferuje ¢okoladu s ingrediencemi, pouze vétSina kurdku ze skupiny 1 (25,7 %) uptednost-
nfiuje ¢okoladdovou tabulku bez ingredienci. Naopak nejméné preferované v obou skupinach
byly ¢okoladdova tabulka aerovand, ¢okoladova tycinka s ingrediencemi a také ¢okoladova

tabulka s naplni.

Uved’te pismeno k bodiam o poradi ¢etnosti koupi téchto vyrobka od nejéastéji:
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SKUPINA 1 [%]
celkové muz Zena kurak nekurak
1.misto 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.misto 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 54 40 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.misto 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

Respondenti v této otazce uvadéli, jaky druh cokoladovych vyrobka Kkupuji nejéastéji.
Téméer shodny pocet dotazovanych ze skupiny 1 uvedlo na prvnim a druhém misté klasickou
cokoladovou tabulku a ¢okoladdovou tabulku s ingrediencemi. Na druhé misto zvolili muZi
cokoladovou tabulku pInénou, na tieti pak dokoladovou tycinku s naplni. Zeny kupuiji i &o-

koladové tycinky s naplni.

SKUPINA 2 [%]
celkové muz Zena kurak nekurak
1.misto a 16,3 29,4 9,4 25,0 12,1
b 429 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.misto 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.misto 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

Respondenti ze skupiny 2 kupuji nej¢astéji ¢okoladovou tabulku s ingrediencemi (42,9 %),
a to predevsim Zeny (50 %) a kutéci (50 %). Déle pak ¢okoladdovou ty¢inku s napini a kla-

sickou ¢okoladovou tabulku. MuZi rozde¢lili své body rovnomérné (29,4 %) mezi klasickou
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¢okoladovou tabulku, ¢okoladovou tabulku s ingrediencemi a cokoladovou ty¢inku s néplni.
Ani jeden z dotazovanych respondenti nekupuje nejcastéji ¢cokoladovou ty¢inku aerovanou,

pouze na tieti misto ji uvedlo 5 % vSech respondentd, ale ani jedna Zena a kurék.

2. Ktery druh ¢okolady preferujete? (i vice moznosti)

a. Extra hoik& (s obsahem kakaa nad 70 %) c. MIécna
b. Horka d. Bila
SKUPINA 1 [%)]
celkoveé muz Zena kurak nekuiak
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
SKUPINA 2 [%)]
celkové muz Zena kurak nekuiak
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

| v této otazce mohli respondenti zvolit vice odpoveédi. 41 % respondenti (skupina 1) a 42,5
% (skupina 2) respondentd upiednostiuje mléénou ¢okoladu. TaktéZz vétSina muzui, Zen,
kuidkut i nekurdku z obou skupin preferuje mléénou ¢okoladu, dale pak ¢okoladu hotkou. K
meén¢ preferovanym druham ¢okolady ve skupiné 1 patii ¢cokolada extra hotka — 16,7 % a
bila (18,3 %) respondentd. Ve skupiné 2 je nejmén¢ preferovand ¢okolada bila — 17 % re-
spondentd, také nejmensi pocet muzi a nekuiaka. Kuraci a Zeny skupiny 2 preferuji nejmé-

né ¢okoladu extra hotkou.

Uved’te pismeno k bodiam o poradi ¢etnosti koupi téchto vyrobka od nejéastéji:
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SKUPINA 1 [%]
celkoveé muz Zena kurak nekuiak
1.misto 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.misto 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.misto a 38,3 40,0 35,3 40,0 36,7
b 23,3 16,0 29,4 20,0 245
c 23,3 28,0 20,6 20,0 245
d 15,0 16,0 14,7 20,0 14,3

Dotazovani v této otdzce uvadeli, jaky druh ¢okolady kupuji nejéastéji. Vétsina vsech dota-
zovanych - 63,4 % kupuje nejcastéji ¢okoladu mlécnou, stejné jako nejvétSi podil muza
(47,5 %), vetSina Zen (75,5 %), kurdkt (60 %) i nekuiaka (64,1 %). Mén¢ ¢asto pak re-
spondenti kupuji ¢okoladu hotkou — 36,5 %, stejné tak nejvice muzu, Zen a nekuraki. Nej-
vetsi podil kuidka (36,4 %) kupuje méné casto ¢okoladdu extra hotkou. Jen obc¢as pak

vSichni dotazovani kupuji ¢okoladu extra hoikou.

SKUPINA 2 [%]
celkoveé muz Zena kurak nekuiak
1.misto 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.misto a 15,2 21,4 12,5 12,5 16,7
b 41,3 429 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.misto 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 45 8,3 14,3
d 24,2 9,1 31,8 16,7 28,6

Stejné jako ve skupiné 1, i v této skupiné kupuje vétSina respondenta (77,8 %) nejcastéji
¢okoladu mlé¢nou, na 2. misté ¢okoladu hoikou (41,3 %) a na 3. mist¢ ¢okoladu extra hoi-
kou (36,4 %). Stejné poradi zvolili muZi, Zeny i kuréci. Ani jeden z dotazovanych respon-

dentu nekupuje nejéastéji ¢cokoladu bilou.
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3. Které ingredience v ¢okoladé preferujete? (i vice moZznosti)

a. Mandle f. Jiné susené ovoce (jaké?.......... )
b. Liskové orisSky g. Kiupinky
C. Arasidy h. Jiné ...
d. Zelé kousky i. Z&dné — preferuji ¢ok. bez ingr.
e. Rozinky
SKUPINA 1 [%)]
celkoveé muz zena kufrak nekufak

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

SKUPINA 2 [%)]
celkoveé muz zena kufrak nekufak

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 45

g 6,7 8,8 5,1 8,5 57

h 1,5 1,8 1,3 0 2,3

i 5,2 7,0 3,8 2,1 6,8

V této otazce mohli respondenti zvolit vice odpovédi. Témer shodné procento respondentt
z obou skupin (27,2 % skupina 1, 27,4 % skupina 2) preferuje nejvice liskové otisky
v ¢okolade. Stejnou ingredienci maji nejradéji muzi ze skupiny 1, nejvice Zen z obou skupin,
nejvice kuidka i nekuiaka z obou skupin. MuZi ze skupiny 2 déli své preference rovnym
dilem (22,8 %) mezi liskové otiSky a mandle. Dalsi preferovanou ingredienci ve skupiné 1
jsou mandle (20,3 %), Zelé kousky (11,6 %), dale pak araSidy a ¢okolada bez ingredienci.
Ve skuping 2 nasleduji po liskovych ofiSkach mandle (25,9 %), araSidy (12,6 %), dale pak
Zelé kousky, jiné susené ovoce (brusinky, visng, hrusky) a kiupinky. K nejméné oblibenym

ingrediencim v obou skupinach patii jiné susené ovoce (0,9 %), rozinky a kiupinky.
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Uved’te pismeno k bodim o poradi jejich oblibenosti od nejoblibenéjsi ingredience:

1. 2. . T
SKUPINA 1 [%)]
celkoveé muz Zena kurak nekuiak
1.misto a 25,0 6,3 36,5 6,3 29,4
b 44,0 37,5 48,1 43,8 441
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
[ 14,3 31,3 3,8 25,0 11,8
2.misto 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
[ 2,5 3,4 2,0 6,7 1,5
3.misto 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
[ 9,4 12,0 7,7 10,0 9,3

Na otazku, které ingredience jsou nejoblibenéjsi uvedli respondenti, podle piedpokladu
z predchozi otézky, ze skupiny 1 nejvice liskové ofiSky (44 %) a mandle (25 %). Déle pak
to byly i araSidy (16,3 %) i Zelé kousky (15 %)."Podobné vysledky jsou patrné i u muza, Zen
a nekuiaka. U kuiaka k dosti oblibenym ingrediencim patii kiupinky. Naopak nejméné
oblibené jsou u v3ech skupin dotazovanych jiné druhy sueného ovoce, u kutréki pak i ro-

zinky nebo Zelé kousky.
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SKUPINA 2 [%)]
celkoveé muz Zena kurak nekuiak
1.misto a 44,4 47,1 429 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
[ 4.4 5,9 3,6 0 6,7
2.misto 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
[ 0 0 0 0 0
3.misto 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 43 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
[ 8,8 6,7 8,7 7,7 8,0

Respondenti ze skupiny 2 maji v cokolad¢ nejradéji mandle (44,4 %), stejné jako nejvétsi
podil muzt (47,1 %), Zen (42,9 %), kurdkn (53,3 %) a nekuidkt (40 %). Druhou nejoblibe-
visng, hrusky) a kiupinky. Naopak nejméné oblibenou ingredienci v ¢okolade¢ jsou rozinky.

Zeny nemaji rady ani sudené ovoce ¢&i kiupinky.

4. Jake naplné preferujete? (i vice moznosti)

a. Ofriskova e. Marcipanova
b. Kakaova f. Ovocna
C. Nugatova g. Jind....o.ooo

d. MIé¢na h. Z4&dna - preferuji dokoladu bez naplni
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SKUPINA 1 [%]
celkové muz Zena kurak nekufrak
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 45 5,9 7,0
g 4,1 2,3 5,3 5,9 3,8
h 91 16,1 45 20,6 7,0
SKUPINA 2 [%]
celkové muz Zena kurak nekuiak
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

Také v této otadzce mohli respondenti zvolit vice odpovedi. Nejvétsi podil respondenti ze
skupiny 1 preferuje napli ofiSkovou (22,3 %), nugatovou (22,3 %) a také mléc¢nou (19,1
%). Tyto vysledky jsou stejné i u muzi. Zen a nekuiaki. Kutréaci preferuji hlavné ofisSkovou
napln a také ¢okolady bez néplni (20,6 %). Nejvice respondentu ze skupiny 2 ma nejradgji
napli ofisSkovou (25,2 %), mnohem méné pak jsou zastoupeny ostatni druhy néplni (nuga-
tova, ovocnd). Naopak nejméné preferovanou napini ve skuping 1 je ndplin ovocna, ve sku-

piné 2 pak napli marcipanova.

Uved’te pismeno k bodiam o poradi jejich oblibenosti od nejoblibenéjsi naplné:
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SKUPINA 1 [%)]
celkové muz Zena kurak nekufak
1.misto 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.misto 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 41 0 3,1
h 3,8 10,3 0 15,4 1,5
3.misto a 22,6 22,7 22,5 25,0 22,0
b 8,1 45 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 45 5,0 0 6,0
g 1,6 0 2,5 0 2,0
h 3,2 9,1 0 16,7 0

Nejvetsi podil respondenti ze skupiny 1 volil na prvnim misté oblibenosti ofiSkovou napli
(32,1 %). Stejnou moznost na prvnim misté volili i muZi, Zeny, kutéaci i nekuréci z této sku-
piny. Na druhé misté zvolilo nejvice dotazovanych néapli nugatovou a mléénou, muzi na
druhém misté volili hlavné nédplin kakaovou. Ostatni druhy napini byly mnohem méné oblibe-

né. Nejmén¢ oblibenou néplni u viech respondentt byla napln kakaova (3,6 %).
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SKUPINA 2 [%]
celkoveé muz Zena kurak nekurak
1.misto a 35,0 33,3 36,4 23,1 40,7
b 10,0 16,7 45 15,4 7,4
C 7,5 11,1 45 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.misto 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.misto 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

Takeé ve skuping 2 je u vSech respondenti nejoblibenéjSi napli otisSkova (35 %), stejné tak u
nejvétsiho podilu muza, Zen, kuiaka i nekurdka. Na druhém misté oblibenosti pak respon-

denti volili ndpli nugatovou (19,4 %) a mléénou (13,9 %). MuZzi zvolili v poradi oblibenosti

vy

nejéastéji naplh ofiskovou, dale nugatovou a mléénou. Zeny ani Kufaci z této skupiny nemaji

moc ré&di ndpli marcipanovou.

5. Jak ¢asto jite ¢okoladoveé vyrobky?
a. Nékolikrat denné d. Jednou tydné
b. Jednou denné e. Nékolikrat do mésice

C. Nekolikrat do tydne f. PiileZitostné
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SKUPINA 1 (v %)
celkové muz Zena kurak nekuiak
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 23,7 211 23,5
SKUPINA 2 (v %)
celkové muz Zena kurak nekuiak
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

Nejvice (30 %) respondentu ze skupiny 1 konzumuje ¢okoladu nékolikrat do tydne, coz
plati i u muzu (24,4 %), Zen (33,9 %) i nekurdku (33,3 %). Jen u kurdku z této skupiny je
tomu jinak — nejvice jich konzumuje cokoladu jednou tydné. Na druhém misté potom u
vSech skupin byla volena mozZnost prileZitostné. Naproti tomu nejvétsi pocet respondentt ze
skupiny 2 (46 %), nejvice muza (47,4 %), Zen (45,2 %), kuidkt (37,5 %) i nekuidka (50
%) z této skupiny konzumuje ¢okoladdu denné¢, coZ muZe souviset s jejich zaméstnanim.
Nejméng¢ pak byla volena moZnost jednou tydné (2 % respondentd, ani jedna Zena, ani jeden

kuidk a 2,9 % nekuiaka). Ani jeden muZ neji cokoladove vyrobky pouze prileZitostné.

6. Pro¢ konzumujete ¢okoladove vyrobky? (i vice moZnosti)
a. Chutnaji mi - kwvuli chuti kakaa/cokolady

b. Chutnaji mi - kwvuli chuti sladké/sladkosti

C. Chutnaji mi - kvali chuti napIné/ingredience

d. Ze zvyku

e. Pro dodani energie
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SKUPINA 1 [%]
celkoveé muz Zena kurak nekuiak
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 20,0 435 23,2
SKUPINA 2 [%]
celkové muz Zena kurak nekuiak
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

V této otazce mohli respondenti zvolit vice odpoveédi. Na otazku, pro¢ konzumujete ¢oko-
ladové vyrobky odpovédélo nejvice dotazovanych z obou skupin, Zen i muzd, Ze jim chutna-
ji — kvili chuti kakaa/cokolady. Nejvétsi pocet muzi a kuraki ze skupiny 1 konzumuje ¢o-
koladu jako zdroj energie. Kvili sladké chuti mé rddo cokoladu nejvice Zen ze skupiny 2.
Stejny pocet kuréku ze skupiny 2 ji cokoladu jednak kvali chuti kakaa/¢okolady a taky kviali
sladké chuti. K nejmén¢ preferovanym odpoveédim pattily pouze ze zvyku, kvali chuti napl-

né ¢i ingredienci a pro dodani energie.

7. Pri jaké prileZitosti nejéastéji konzumujete ¢okoladové vyrobky? (i vice moznosti)

a. Pfi stresu d. Po sportu
b. Pfi slavnostni prileZitosti e. Dle chuti — kdykoli
C. U televize
SKUPINA 1 [%]
celkoveé muz zena kufrak nekufak
a 15,9 13,2 17,8 19,0 15,2
b 71 7.5 6,8 14,3 57
C 15,1 15,1 15,1 19,0 14,3
d 5,6 13,2 0 4.8 57
e 56,3 50,9 60,3 42,9 59,0
SKUPINA 2 [%]
celkoveé muz zena kufrak nekufak
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
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| v této otdzce mohli respondenti zvolit vice odpovedi. VétSina viech respondentt (56,3 %
skupina 1, 67,6 % skupina 2), muza, Zen, nekurdku, kurakia z obou skupin konzumuji ¢oko-
ladu kdykoli — dle chuti. Jako druhou nej¢astéjsi moznost volilo nejvice respondenti z obou
skupin konzumaci ¢okoladovych vyrobka pii stresu. Naopak nejméné respondenti konzu-

muje ¢okoladové vyrobky po sportu nebo pii slavnostni prilezitosti.

8. Jaké baleni ¢okolady nejéastéji kupujete?

a. 50g baleni a mensi C. 200g baleni
b. 100g baleni d. vetsi nez 200g baleni
SKUPINA 1 (Vv %)
celkové muz Zena kurak nekuiak
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 34 53 4.9
SKUPINA 2 (Vv %)
celkoveé muz Zena kurak nekuiak
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

Naprosta vétSina vSech respondenti (72 % skupina 1, 82 % skupina 2) kupuje nejcastéji
100g baleni ¢okolady, na druhém misté pak 50g baleni a mensi. Ve skuping 2, nekupuje ani
jeden respondent ¢okoladu vétsi nez 200g, narozdil od skupiny 1, kde 200g baleni voli pfi
nakupu 9 % respondenti a vétsi nez 200g baleni kupuje 5 % vSech respondentti, a to nejvi-

ce muzi.

9. U baleni preferujete:
a. Moznost oddélit ¢tverecky
b. MoZnost oddélit pasky

C. Jednotlivé, uZ naporcované ctverecky
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SKUPINA 1 (v %)
celkoveé muz Zena kurak nekuiak
a 71,0 68,3 72,9 68,4 71,6
b 19,0 17,1 20,3 26,3 17,3
C 40 2.4 51 0 49
d 6,0 12,2 1,7 5,3 6,2
SKUPINA 2 (v %)
celkoveé muz Zena kurak nekuiak
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

VétsSina viech respondentt (71 % skupina 1, 70 % skupina 2) preferuje u ¢okolad moznost
oddelit ¢tverecky. Stejnou moznost preferuje vétSina muzu, Zen, kuiaka i nekuraki, dale
potom moZnost oddélit pasky. Naopak nejméné preferovanou moznosti u obou skupin byla
¢okolada s jednotlivymi, uz naporcovanymi ¢tverecky (4 %), stejnou moznost volili i muZi,
kuiéci a nekutaci ze skupiny 1. Zeny ze skupiny 1 nepreferovaly ani jednu z moznosti. MuZi
ze skupiny 2 nejméné preferovali moznost jednotlivych, uz naporcovanych ¢tverecku, anebo

byli bez preferenci.

10. Cokoladové vyrobky si vybiréate podle: (i vice moznosti)

a. Ceny d. Chuti (ving)
b. Obalu e. Textury (bublinky v ¢okoladg...)
C. Vyrobce f. Nahodné
SKUPINA 1 [%)]
celkové mu? Zena kufrak nekufrak
a 19,3 18,9 19,5 6,9 21,5
b 6,8 5,4 7,6 13,8 55
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 55
f 6,3 6,8 5,9 17,2 4,3
SKUPINA 2 [%)]
celkové mu? Zena kurak nekurak
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
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V této otazce mohli respondenti zvolit vice odpovedi. Nejvétsi podil respondentt ze skupi-
ny 1 (33,9 %), stejné tak nejvice muza (36,5 %), Zen (32,2 %), kuraki (34,5 %) a nekuraka
(33,7 %) z této skupiny si vybira ¢okoladu podle chuti, dale potom podle vyrobce a ceny —
krom¢ kuraka, kteti na tieti misto zvolili obal. Naopak nejméné respondentt ze skupiny
laiki vybird ¢okoladu podle textury (5,2 %). Nejméné nekuidkt vybird ¢okoladu nadhodné.
Nejvice respondentu ze skupiny 2 (28,1 %), nejvétsi pocet muza (29,5 %), Zen (27,4 %),
kuidkt (26,7 %) a nekuidka (28,9 %) uptednostiuje pii vybéru ¢okolady vyrobce, dale
potom chut’ (vini) a cenu. Nejmén¢ respondentt si opét vybird ¢okoladové vyrobky podle
textury, ve skupiné muza a kurdkiu se dokonce nevyskytl ani jeden respondent volici tuto

odpoved.

Uved’te pismeno k bodam, co vas nejvice ovlivni p¥i jejich vybéru v poradi od nejvi-

ce:
1. ... 2. . ST
SKUPINA 1 [%]
celkoveé muz Zena kurak nekuiak
1.misto 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.misto 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.misto a 40,0 44,4 36,8 10,0 455
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 53 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

56 % respondentt ze skupiny 1 ovlivni pii nakupu ¢okoladovych vyrobku jejich chut’. Stej-
né vybira ¢okoladu vétSina muza, Zen, nejvice nekuidka a vétSina kurdka. Déle dotézane
ovliviwje pii ndkupu ¢okolady vyrobce, krom¢ kurdku, ktefi jsou vice ovliviiovani cenou

vyrobku. Je zajimavé, Ze jen obcas hraje pti vybéru cokolady roli cena. U skupiny kuidku je
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to i obal vyrobku. Ani jeden respondent neuvedl, Ze by byl pti ndkupu ovlivnén nejvice tim,

jak je vyrobek zabalen, dale pak respondenti piiliS nevybiraji podle textury vyrobku.

SKUPINA 2 [%)]
celkoveé muz Zena kurak nekuiak
1.misto 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.misto 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.misto a 28,9 28,6 29,2 25,0 31,8
b 23,7 28,6 20,8 50,0 45
C 26,3 28,6 25,0 0 455
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 45

Stejné jako ve skuping 1, i ve skuping 2 je nejvice respondenti (40,9 %) pti nakupu ¢okola-

dovych vyrobki ovliviiovano jejich chuti. Kufaci jsou stejnou mérou ovlivnéni chuti a vy-

robcem. Jako druhy, nejvice ovliviwujici faktor, byla uvadéna cena vyrobku — 28,3 % vSech

dotazovanych, Zeny a nekuiaci jsou shodn¢ ovliviiovani cenou, obalem a vyrobcem. Naopak

nejmén¢ lidi se nechd, stejn¢ jako ve skupiné 1, pii ndkupu ¢okoladovych vyrobku ovlivnit

jejich texturou (2,3 % v3ech dotazovanych), dale pak obalem (9,1 %). 9,1 % dotazovanych

uvedlo, Ze si ¢okoladové vyrobky vybira ndhodné.

11. Jak ¢asto kupujete ¢okoladové vyrobky?

a.

b.

C.

Denné

Nekolikrat tydné

1x tydné

d.

f.

Nékolikrat mésiéné

1x mé&si¢né

Ptilezitostng
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SKUPINA 1 (v %)
celkové muz Zena kurak nekuiak
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
SKUPINA 2 (v %)
celkové muz Zena kurak nekuiak
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

46 % respondentu ze skupiny 1 nakupuje ¢okoladové vyrobky pouze prileZitostng, stejné
tak 32 % respondentt ze skupiny 2. Ze skupiny 1 nakupuje ¢okoladové vyrobky piilezZitost-
né nejvice muza, Zen, kurdku i nekuiaka. Ze skupiny 2 nakupuje ¢okoladové vyrobky prile-
Zitostné nejvice muzu, Zen a kuraki. 29,4 % nekutréki ze skupiny 2 kupuje ¢okoladové vy-
robky nékolikrat mesiéné. 1x mésicné nakupuji ¢cokoladové vyrobky pouze 3 % respondenti
ze skupiny 1, na rozdil od skupiny 2, kde nejméné respondentt (4 %) nakupuje ¢okoladu

denné.

12. Kolik penéz mési¢né utratite za ndkup ¢okoladdovych vyrobka?

a. Mén¢ nez 50 K¢ C. 100 — 200 K¢
b. 50 - 100 K¢ d. Vice nez 200 K¢
SKUPINA 1 (V %)
celkové muz Zena kurak nekuiak
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
SKUPINA 2 (v %)
celkové muz Zena kurak nekuiak
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

50 — 100 K¢ mesiéné utrati za ndkup cokoladovych vyrobka nejvétsi pocet respondentt

z obou skupin (48 % skupina 1, 38 % skupina 2). Za ¢okoladdové vyrobky utrati vétSina
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muza a kurdkt ze skupiny laika 50 — 100 K¢, nejvice muzt a kuréki ze skupiny 2 mezi 100
— 200 K¢ za mésic. Stejné mnozstvi penéz, 50 - 100 K¢ utrati mési¢né nejvice Zen a nekura-
ka z obou skupin. Naopak vice nez 200 K¢ utrati mésicné nejméné respondenta ze skupiny
1 (13 %), stejné tak nejméné muzu, Zen, kuréku i nekuraki. Nejméné dotazovanych ze sku-
piny 2 (10 %) utrati za cokoladové vyrobky méné nez 50 K& mésicné, stejné jako nejméng

muzd, Zen a kuiaka. Nejmeéné nekurdku utrati vice nez 200 K& mesiéné.

13. Jaky obal u ¢okoladdovych vyrobki preferujete?

a. Uzaviratelné plastové obaly C. Plastova fdlie a papirovy obal
b. Hlinikova félie a papirovy obal d. NezaleZi mi na tom
SKUPINA 1 (v %)
celkové mu? Zena kurak nekufrak
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
SKUPINA 2 (v %)
celkové mu? Zena kurak nekufrak
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

Pro nejvétsi pocet respondentti (47 % skupina 1, 48 % skupina 2) nehraje Zadnou roli obal,
ve kterém je ¢okoladovy vyrobek zabalen. Totéz plati u muzu, Zen, kuidka i nekuraki.
Druhou preferovanou moznosti u respondenti ze skupiny laika (25 %) je hlinikova folie
v kombinaci s papirovym obalem. Ve skupiné 2 preferuje 24 % dotazovanych hlinikovou
folii s papirovym obalem a uzaviratelné plastové folie. Pouze 7 % respondentt ze skupiny 1
a 4 % respondenti ze skupiny 2 preferuje u cokolddovych vyrobka plastovou folii

S papirovym obalem.

14. Objevi-li se na trhu ¢okoldda s novou prichuti naplné, novou ingredienci, vyzkou-
Site ji?
a. Ano, rad/a experimentuji

b. Ne, ztstavam u svych oblibenych
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C. ZéleZi na prichuti
SKUPINA 1 (v %)
celkové muz Zena kurak nekuiak
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
SKUPINA 2 (v %)
celkové muz Zena kurak nekuiak
a 40,0 47,4 35,5 31,3 441
b 14,0 15,8 12,9 37,5 2,9
(o 46,0 36,8 51,6 31,3 52,9

Objevi-li se na trhu nova ¢okolada, vétSina respondentt ze skupiny 1 (52 %) se o jeji koupi

rozhoduje na z&klad¢ dané prichuti. TotéZ plati u nejvétsiho poctu muza, vétSiny Zen, vétsi-

ny kuiaka i nekuiaka ze skupiny 1. 25 % respondentt z této skupiny neexperimentuje a

zustava u svych oblibenych vyrobki, 23 % rado experimentuje. Také nejvétsi pocet respon-

dentu ze skupiny 2, Zeny a nekufaci se rozhoduji az na zaklad¢ dané piichuti. 47,4 % muza

ze skupiny 2 rado experimentuje, 37,5 % kuidkt ze skupiny 2 zustava u svych oblibenych

druht. 40 % dotazovanych ze skupiny 2 rado experimentuje a pouze 14 % zistava u svych

oblibenych vyrobka.

15. RozliSujete p¥i nakupu ¢okolady i vyrobce?

a. Ano, vybiram si jen vyrobce z CR d. Vybirdm dle jinych faktora
b. Ano, vybiram si jen vyrobce ze SR e. Je mi to jedno
C. Ano, radgji vybiram zahranicni vyrobce
SKUPINA 1 (v %)
celkové mu? Zena kufrak nekufrak
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
SKUPINA 2 (v %)
celkové mu? Zena kufrak nekufrak
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
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Nejvetsi pocet respondentt (44 %), muzi, Zen a nekuidka ze skupiny 1 nerozliSuje pfi na-
kupu ¢okoladovych vyrobka jejich vyrobce. Pouze nejvice kuraki (42,1 %) z této skupiny
se pti nakupu rozhoduje podle jinych faktora neZ je vyrobce. Podle jinych faktoru se rozho-
duji také respondenti ze skupiny 2. Nejméné respondenta ze skupiny 1 (1 %) si vybira ¢oko-
ladové vyrovky pouze ze Slovenska, ve skupin¢ 2 si ani jeden respondent nevybira vyrobce
cokoladovych vyrobke ze Slovenské republiky. Pouze vyrobce z Ceské republiky si vybira

11 % respondentt ze skupiny 1 a 22 % respondenti ze skupiny 2.

16. Cokoladu jaké zna¢ky/vyrobce kupujete nejéastéji?

SKUPINA 1 [%]
celkové muz Zena kurak nekuiak
ORION/NESTLE 447 49,4 43,2 50,0 445
MILKA/KRAFT 25,6 22,1 28,0 25,0 25,8
FIGARO 12,1 13,0 11,9 5,0 14,2
LINDT 75 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
SKUPINA 2 [%]
celkové muz Zena kurak nekuiak
ORION/NESTLE 49 4 56,7 455 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 55 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

V této otdzce mohli respondenti zvolit vice odpovedi. Nejvice respondentt z obou skupin
(44,7 % skupina 1, 49,4 % skupina 2) kupuje nejcastéji znacku Orion, na drunhém misté pak
Milku a na tietim Figaro. MuZi obou skupin zvolili pofadi: Orion, Milka, Figaro a Lindt.
Zeny kupuji nejéastgji Orion, Milku a Figaro. Stejné poifadi volili nekutaci obou skupin.
Kuféci z obou skupin kupuji nejvice Orion, déle pak Milku a Lindt nebo Figaro. Kuiaci ze
skupiny 2 zvolili Orion, Milku Figaro. Ani jeden z respondentti ve skupiné 1 nekupuje vy-
robky znacky Tofifee a Ritter Sport, z méné kupovanych znacek uvadéli respondenti jesté
Ferrero (1,5 %), Kinder (3,5 %) a Geishu (5 %). Nejméné kupované znacky u respondenti

ve skupiné 2 jsou Kinder (1,2 %), Tofifee, Ferrero a Ritter Sport (vSechny 2,4 %).
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ZAVER

Cilem diplomové prace bylo podat piehled o ¢okoladé a ¢okoladovych vyrobcich — jejich

sloZeni, vyrobé a chemickych, fyzikalnich a organoleptickych vlastnostech.

Prakticka ¢ast byla zaméiena na hodnoceni analytickych charakteristik ¢okolddovych hmot
a néplni (reologické vlastnosti — viskozita, hranice toku, jemnost, obsah vody a obsah tuku)
i v zavislosti na teplot¢ skladovani (18°C a 25°C) a dobé skladovani (mésicéni kontroly
v prabéhu 5 mésica). Také byly hodnoceny senzorické charakteristiky (lesk, tukovy vykveét,
zmeéna chuti, absorpce pacht z obalu a textura) ¢okoladovych vyrobka z téchto hmot a na-
plni vyrobenych (hotko-mlécna ¢okolada s kousky pekanovych otecht, mlécnad ¢okolada
s kousky karamelizovanych mandli, bilad cokoladova tabulka, ¢okolada na vareni, tyc¢inka
Milena, tyc¢inka Kofila a tyc¢inka Kastany). Tyto ¢okoladové vyrobky byly odebrany a uloZe-
ny ke skladovacim zkousk&dm do termostatu s teplotami 18°C a 25°C. Pravidelné 1x mésic-

né byl hodnocen obsah vody a také organoleptické charakteristiky.

Analytické charakteristiky hoiko-mlé¢né ¢okoladové hmoty, mlé¢né cokoladové hmoty a
cokoladové hmoty na vareni byly v rdmci poZadované specifikace. Obsah vody ¢okolado-
vych vyrobkua se béhem skladovani (5 mésict) podle piedpokladu postupné snizoval. Senzo-
rické znaky vyrobkd, s vyjimkou c¢okolady na vaieni, se v prabéhu skladovani (5 mésicti)
nezmeénily. V priabéhu skladovani doslo u ¢okoladove tabulky na vareni uchovavaném pfi
25°C ke zmén¢ vzhledu - horsi lesk a stopy tukového vykvétu. Senzorické znaky vyrobku

pti 18°C se v prabéhu skladovani nezmenily.

Analytické charakteristiky bilé cokoladové hmoty byly v rdmci poZadované specifikace,

krom¢ hranice toku, kterd byla vyssi, toto Ize upravit ptidanim emulgétoru PGPR.
Jako vhodng¢jsi teplota pro skladovani ¢okoladovych tabulek byla zvolena teplota 18°C.

Reologické charakteristiky mlécné cokoladové hmoty formovaci i maceci pro tycinku Mile-
na byly o néco nizsi nez specifikované hodnoty zakladni hmoty, coZ je dano jejich Upravami
ptidavkem tukt pied pouZzitim na vyrobni lince, obsah tuku byl vy3Si a obsah vody spolu
s jemnosti v ramci specifikace. Analytickeé charakteristiky ndpln¢ Milena byly v rdmci poZa-
dované specifikace, obsah vody se béhem skladovani (5 mésict) postupné snizoval. Senzo-

rické znaky vyrobku se v prabéhu skladovani zménily u vyrobku skladovanych v obou tep-
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lotach — Slo 0 zmeny v textuie (krystalizace) a chuti napIné (méné intenzivni alkoholova

chut).

Také reologické charakteristiky mlééné ¢okoladové hmoty formovaci i maceci pro tyc¢inku
Kofila byly o néco nizsi nez specifikované hodnoty zakladni hmoty. Analytické charakteris-
tiky napiné Kofila byly v ramci poZadované specifikace, obsah vody se béhem skladovani (5
mésict) postupné sniZzoval o 7,36 % (18°C) a 0 8,32 % (25°C). V priubéhu skladovani doslo
u tycinky Kofila k podobnym zménam senzorickych znakt jako u ty¢inky Milena — textura
naplné se stala krystalickou a chut’ byla mén¢ intenzivni. U vyrobku uchovavaném pti 25°C

bylo moZno navic sledovat stopy tukového vykvétu na zatéru.

Reologické charakteristiky hotké ¢okoladové hmoty formovaci i maceci pro ty¢inku Kasta-
ny byly opét o néco nizsi nez specifikované hodnoty zakladni hmoty. Analytické charakteris-
tiky napiné Kastany byly v ramci poZadované specifikace, obsah vody se béhem skladovani
postupné snizoval 0 1,13 % (18°C) a 0 0,65 % (25°C). Zmeény senzorickych znaku nastaly u
vyrobku skladovaném pii 18°C uZ po trech mésicich skladovani, kdy se na povrchu objevily
stopy tukoveho vykvétu, které se postupné rozrastaly na vétsi povrch tycinky. Po ¢tyiech

meésicich skladovani bylo mozno pozorovat tytéZz zmeény i u vyrobku skladovaném pti 25°C.

Reologické vlastnosti (viskozita, hranice toku) a jemnost byly nejvyssi u bilé cokolady, coz
nosti a jemnosti byly u mlécné hmoty maceci, kterou je potieba pro jeji spravné pouZziti na
vyrobni lince vice ,,redit”.

v v s

méla ¢okolddova hmota na vareni, nejvyssi naopak népln Kastany, coZ je dano jejich recep-
turami.

v v

¢okoladova hmota na vaieni, nejvyssi obsahy vody jsou u varenych néplni, u kterych take

doslo k nejvysSimu odparu vody béhem jejich skladovani.

Senzorické charakteristiky vyrobki se vétSinou pasobenim riazné teploty skladovani neme-
nily, pouze u ty¢inky Kastany doslo k vytvoreni intenzivnéjsiho tukového vykvétu u vyrob-

ku skladovaném pii 18°C.
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Dotaznikova akce byla zamétena na zjisténi preferenci a oblibenosti ¢okolady a ¢okolado-
vych vyrobku celkem u 150 respondenta (2 skupiny — 100 laiki, 50 respondenti zaméstna-
nych v ¢okoladovnach). Z dotaznikové akce vyplynulo, Ze nejoblibenégjSim druhem ¢okolady
je cokolada mlé¢na, nasledné hotka, extra hotrka a bild. Z ¢okoladovych vyrobki responden-
ti upfednostnovali ¢okoladovou tabulku s ingrediencemi a také ¢okoladovou tabulku bez
ingredienci. Nejoblibengjsi ingredienci pridavanou do ¢okolady jsou liskové otisky, mandle
nebo araSidy, k méné oblibenym patii rozinky nebo kiupinky. Nejoblibenéjsi naplni respon-
dentu je népli ofiSkova, nugatova a mlécna, méné oblibené jsou napiné ovocné ¢i marcipa-
noveé. Respondenti nejcastéji konzumuji ¢okoladu nékolikrat do tydne a za ndkup ¢okolado-

vych vyrobku utrati nejéastéji 50 — 100 K¢ mésicné. NejoblibengjSimi vyrobci ¢okoladovych

vyrobku u dotazovanych se staly Orion, Milka a Figaro.

K nejvétsim rozdilim mezi respondenty ze skupiny laiki a respondenty zaméstnanymi
v ¢okoladovnéach patiil vybér oblibenych ingredienci v ¢okoladé — u skupiny 2 jsou nejobli-
bené&jSi mandle, aZz na dalSim misté liskové ofiSky (u skupiny 1 naopak). DalSim rozdilem
bylo, Ze respondenti ze skupiny laikd si vybiraji cokoladové vyrobky na zékladé jejich chuti,

zaméstnanci ¢okoladoven si vybiraji cokoladové vyrobky hlavné podle vyrobce.
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PRILOHAP I: HODNOTICI LIST PRO KEEPING QUALITY TESTS

Nestlé Cesko s.r.o.

Protokol pro senzorické hodnoceni

KQT

Formular

Datum :

Jméno hodnotitele:

Podpis:

0

IN shodné s referenénim vzorkem

2 JUST OUT

z 50% se liSi od referenéniho vzorku

1

JUST IN mirné se liSi od referenéniho vzorku

3 OuUT

100% neshoda s referenénim vzorkem

pofF.
Cislo

vyrobek

datum
vyroby

KQT hodnotici atributy

lesk

Sediveéni

pachut’
Zluklosti
pfisad/
zména
chuti

absorpce
pacht
z obalt

poznéamka
textura

=
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PRILOHAP I1: DOTAZNIK

DOTAZNIK — TABULKOVE COKOLADY A COKOLADOVE TYCINKY

AYZ< T Kurak / Nekuidk

KIaji.ococeerereeeeeeeeeees Muz / Zena

Bydlite v obci/mésté s poctem obyvatel:

a. Do 5.000 obyvatel b. 5.000 — 10.000 obyvatel
c. 10.000 — 100.000 obyvatel d. Vice nez 100.000 obyvatel

1. Jaké druhy ¢okoladovych vyrobku preferujete? (i vice moznosti)

Cokoladova tabulka (cokolada ve tvaru tabulky)

o &

Cokoladova tabulka s ingrediencemi  (napi. ofisky apod.)

Cokoladova tabulka pInéna (napk. s jahodovou naplni apod.)

o o

Cokoladova tabulka aerovana (bublinkova)

Cokoladova ty¢inka s ingrediencemi

@

f.  Cokoladové tycinky s naplni

Uved’te pismeno k bodim o poradi ¢etnosti koupi téchto vyrobka od nejéastgji:

2. Ktery druh ¢okolady preferujete? (i vice moznosti)

a. Extra horkd (s obsahem kakaa nad 70 %)

b. Horka
c. MiIéena
d. Bila

Uved’te pismeno k bodim o poradi ¢etnosti koupi téchto vyrobka od nejéastgji:
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3. Které ingredience v ¢okolade preferujete? (i vice moznosti)

a. Mandle f.  Jine suSené ovoce (ja-

b. Liskové orisky KE2.ooooo )

c. Arasidy g. Kiupinky

d. Zelé kousky h. Jiné .................

e. Rozinky i. Zadné - preferuji ¢okoladu bez ingre-

dienci

e

4. Jaké naplng preferujete? (i vice moznosti)

a. OfiSkova e. Marcipanova

b. Kakaova f. Ovocna

c. Nugéatova g. Jind ...,

d. Mlécna h. Zadna - preferuji ¢okoladu bez naplni

Uved’te pismeno k bodim o poradi jejich oblibenosti od nejoblibengjsi naplné:

5. Jak casto jite cokoladové vyrobky?

a. Nekolikrat denn¢ d. Jednou tydné
b. Jednou denn¢ e. Nekolikrat do mesice
c. Nekolikrat do tydne f. Prilezitostng

6. Pro¢ konzumujete cokoladové vyrobky? (i vice moznosti)

a. Chutnaji mi - kvali chuti kakaa/¢okolady
b. Chutnaji mi - kvali chuti sladké/sladkosti
c. Chutnaji mi - kvili chuti ndplné&/ingredience
d. Zezvyku

e. Pro dodani energie
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7. Pti jaké prilezitosti nejcastéji konzumujete ¢okoladové vyrobky? (i vice moznosti)

a. Pristresu

b. Pfi slavnostni prileZitosti
c. U televize

d. Posportu

e. Dle chuti — kdykoli

8. Jaké baleni ¢okolady nejcastéji kupujete?
a. 50g baleni a mensi
b. 100g baleni
c. 200g baleni

d. vetsi nez 200g baleni

9. U baleni preferujete:

a. MoZnost oddélit ¢tverecky
b. Moznost oddélit pasky

c. Jednotlivé, uZz naporcované ¢tverecky

10. Cokoladové vyrobky si vybirate podle: (i vice moznosti)

a. Ceny
b. Obalu
c. Vyrobce

d. Chuti (ving)
e. Textury (bublinky v ¢okoladé apod.)
f.  Néahodn¢

Uved’te pismeno k bodim, co vas nejvice ovlivni pti jejich vybéru v potadi od nejvice:

11. Jak casto kupujete ¢okoladové vyrobky?

a. Denng b. Nekolikrat tydné
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c. Ixtydné e. 1x meésiéné

d. Nekolikrat mési¢ng f. Ptilezitostne

12. Kolik penéz mésicné utratite za nakup ¢okoladovych vyrobkua?
a. Mén¢ nez 50 K¢
b. 50-100 K¢
c. 100-200 K¢

d. Vice nez 200 K¢

13. Jaky obal u ¢okoladovych vyrobku preferujete?

a. Uzaviratelné plastové obaly
b. Hlinikové folie a papirovy obal
c. Plastova folie a papirovy obal

d. Nezalezi mi na tom

14. Objevi-li se na trhu ¢okolada s novou prichuti ndplng, novou ingredienci, vyzkousite ji?
a. Ano, rad/a experimentuji
b. Ne, zastavdm u svych oblibenych

c. ZaleZi na prichuti

15. RozliSujete pti ndkupu cokolady i vyrobce?

a. Ano, vybiram si jen vyrobce z CR

b. Ano, vybirdm si jen vyrobce ze SR

c. Ano, radgji vybiram zahrani¢ni vyrobce
d. Vybiram dle jinych faktora

e. Je mito jedno

16. Cokoladu jaké znagky/vyrobce kupujete nejéastéji?
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