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Uvop

Uvop

Téma mé bakalai'ské prace je ,Cokoldda, jako jedna z preferovanych potravin“. Toto
téma jsem si vybrala predevsim proto, Ze se sama zajimam o vyZzivu, zdravy Zivotni styl
a dal$i véci s tim spojené. Proto jsem hledala téma, které bude alespon castecné spadat
pod tyto oblasti a bude mi néc¢im blizké. Bakalarska prace se sklada ze dvou
Casti, teoretické a praktické. Prvni kapitola teoretické ¢asti se prirezoveé vénuje historii
cokolady od prvniho objeveni kakaovych bobl Olméky, pres zacatek vyuZivani
kakaovych bobii ve vyzivé aZ k za¢atku vyroby ¢okolady v zahrani¢i i na izemi Ceské
republiky. Druha kapitola je vénovana druhiim cokolady a nékolika typim vyrobki
znich. Treti kapitola se vaZe ke druhé kapitole. Najdeme v ni souhrn legislativy
oznacovani vyrobki, dale co dle pravnich norem musi a nemtiZou obsahovat jednotlivé
druhy ¢okolad. Ctvrta kapitola je nejobsahlejsi kapitolou této bakalarské prace. Je v ni
popsan postup vyroby ¢okolady od vypéstovani kakaovych bobti po formovani a baleni.
Kapitola stru¢né popisuje vyrobu cokolada krok za krokem tak, aby ji porozumél
i Ctenar, ktery o vyrobé ¢okolddy doposud neslySel. V této kapitole jsou také popsany
vady Cokolad, které mohou vzniknou pfi nespravné manipulaci s cokoladou. Posledni
patou kapitolu své prace jsem vénovala ,lécivym“ ucinkiim Cokolady a jejim dalSim
pozitivnim vlastnostem. Kapitola stru¢né popisuje vSechny pozitivni i nedativni vlivy
Cokolady na lidské zdravi. V praktické casti je zpracovan uvod do vyzkumu,
charakteristika vyzkumného souboru, priibéh vyzkumu a vyhodnoceni vysledkd.
Dotaznik pouzity kvyzkumu je soucasti této bakalarské prace. Presné vysledky

dotaznikového Setieni jsou bliZe rozepsany v kapitole 6.a 7..
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Obdobi vzniku cokolady nelze zaradit do presného ¢asového tseku. Vznik se odhaduje
az kroku 1000 pt.nl, do obdobi kmene Olméki. Ti jakoZto jedni z prvnich diky
prihodnym podminkam zacali péstovat kakaové boby a zpracovavat je na potravu.
(Arcimovicova, 1999) Po zaniku riSe Olméku se na jejich uzemi usadili Mayové, ti jako
prvni uvarili z kakaovych bobli horkou tekutinu. (Kramsky, Feitl, Broncova, 2008)
Nejcastéji je vSak vznik Cokolady prisuzovan Aztéklim, kteii konzumovali na tu dobu
netypicky vareny ndpoj z kakaovych bobt, prezdivany cacaualt nebo také chocoalt.
(Kramsky, Feitl, Broncovd, 2008) Aztékové vyuZzivali boby i pfi naboZenskych ritualech
jako vykurovadlo, nebo opojny ndpoj doplnény o vanilku, chili, ¢i pept. Po nékolik
stoleti byli kakaové boby vyuzivany téz jako platidlo. Za 100 kakaovych bobti bylo
mozné zakoupit napt. krocana, za 30 kralika, rybu za 3 boby. Boby méli své vlastni
jednotky, ve kterych se pocitali. 1 zontli = 400 bobi, 1 xiquipilli = 8000, 1 carga
= 24 000. (Kramsky, Feitl, Broncova, 2008) Co se tyka nazvu, i zde se prameny
rozchazeji. Nékteré uvadéji nazev xocolatl, jiné pouze xocoalt. (Coady, 2000) Tento
nazev byl odvozen ze slov xococ, neboli kysely a alt neboli voda. Pro Evropany bylo
téZké tento ndazev vyslovovat, a proto si jej zjednodusili na nynéjsi pojmenovani
cokolada. (Pehle, 2009) Aztéckou verzi ,horké ¢okolady” drive predstavil Kolumbus na
dvore krale Karla V. krali Ferdinandovi a Kralovné Isabelle. Aztécka verze napoje
se vyrabéla z upraZenych kakaovych, které se rozemleli a nasledné se smichali s vodou
a korenim. Nenfi divu, Ze horky, kalny, napénény a palivy ndpoj se u kralovského dvora
netésil velké oblibé. (Coady, 2000) Cokoladu v tekuté formé napoje, ktera se jiz bliZila
podobé, kterou znadme dnes, jako prvni konzumovali Spanélé. Spanélsti mnisi vyvinuli
roku 1590 recept na ¢okoladovy napoj, vyrabény z rozdrcenych bobf, slazeny surovym
cukrem. Dale napoj dochucovali korenim dovaZzenym z Evropy, jako byl anyz, pepft
nebo skorice. Nasledné vSe vyslehali do pény. (Pehle, 2009) K vyslehani napoje mnisi
pouzivali dievénou kvedlacku zvanou molinill. Techniku Slehani ,horké cokolady“
si osvojili uz Aztékové. Ti ndpoj napénili pfelévanim z jedné nadoby do druhé. Cokolada
byla v historii ve Spanélsku velmi oblibena a jeji receptura byla piisné stieZena.
V dne$ni dobé je ve Spanélsku ¢okolada povazovana za narodni napoj a tradi¢né
se serviruje se smazenym moucnikem churros. (Kramsky, Feitl, Broncova, 2008)
Spanélé také jako jedni z prvnich prevzali tradici domorodych vale¢nikd, a zacali

si usuSenou kakaovou kasi balit do listii a nosili je sebou na dlouhé cesty. Jednalo
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se o piredchiidkyni dnesni tabulkové cokolady. (Pehle, 2009) Na pocatku 17. stoleti
se konzumace ¢okoldda rozsitila i do dalsich zemi. O prineseni cokolady do Francie
se zaslouzila Spanélskad princezna Anna. Ta poté, co se vdala za krale Ludvika VII,,
zavedla na francouzském dvore pravidelné piti cokolady. (Kramsky, Feitl, Broncova,
2008) O uvedeni cokolady do vysSich vrstev se vSak zaslouzil kral slunce Ludvik
XIV. Na dvore Ludvika XIV. bylo piti ¢okolady povaZovano za poZitek a proto bylo
zvoleno i vhodné nadobi, ve kterém byl napoj servirovany. Nejcastéji Slo o stfibrné Ci
zlaté konvicky a nejjemnéjsi porcelan. Ludvik XVI. se téZ zaslouzil o vznik prvniho
parou pohanéného stroje na vyrobu tohoto kakaového napoje. Jak uZ to z historie
zname, pokud lidstvo objevi véc prinasejici poZitek a uspokojeni, objevi se zaroven
spor s cirkvi. Ohledné cokolady Slo predevSim o to, Ze cirkev si nebyla jista, zda
konzumace ¢okolddy porusuje pist, nebo se mize konzumovat i pti postnich dnech.
Mnoho papezl se vSak vyslovilo ve prospéch konzumace cokolady, a tak byla jeji
konzumace povolena i béhem pistu. (Pehle, 2009) Okolo roku 1650 se cokolada
dostala do Londyna. Tam se zacala servirovat ve specidlnich ¢okoladovych domech
,Chocolate Houses z nichZ prvni byl otevien roku 1657. Cokoladové domy se stali tak
oblibenymi, Ze predcili i tehdejsi ,Coffee Houses“ neboli kavarny. Prvni tovarnu
v Anglii zaloZil vroce 1728 Walter Churchman. Jednalo se o prvni tovarnu na
zpracovani kakaa, tedy Cokolddovnu. V priibéhu 18. stoleti bylo zaloZeno nékolik
dal$ich tovaren v Anglii, Spanélsku, Némecku a Svycarsku. Za nejstarsi ¢okoladovnu
v Ceské republice je povaZzovana prazska firma Luna zaloZena roku 1839 Frantiskem
Slabym. Za obdobi prvni republiky postupné vznikali a zanikali maly i vétsi vyrobci
cokolad a cokolddovych cukrovinek. U nas mezi nejvétsi a nejznamé;jsi patii Rupa
a Orion. Do 19. stoleti byla konzumace ¢okolady vysadou vyssich vrstev a vyznamnych
lidi. AZ diky ptichodu technickych vynalezi se cokolada diky masové vyrobé a produkci
dostala i mezi béZné obCany. Masovou vyrobu spustilo objeveni trech vynalezi. Jednim
z vynalezl byl lis od holandského 1ékarnika Conrada van Houtena. Diky lisu bylo mozné
oddélovat kakaové maslo z kakaové hmoty. Van Houten svym vynalezem umoznil
vyrobu ¢okolady v pevné formé. Vroce 1875 Svycar Daniel Peter vyvinul prvni
mlécnou Cokoladu, tim vytvoril zaklad pro proslulou Svycarskou ¢okoladu. Pro vyrobu
$vycarské ¢okolady se zacalo pouZivat suSené mléko, vynalez Svycara Hanryho Nestlé.
Svycati se té% zaslouZili o pfidani konsovani do procesu vyroby ¢okolady. O vyrobeni

prvniho cokolddového bonbdénu se zaslouZil Belgican Jean Neuhaus. Ten roku
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1912 porusil zajeté pravidla Svycari a za pomoci své manzelky vyvinuli i specialni obal
na pralinky ballotin. Diky vSem témto prevratnym vyndlezlim se vyroba cokolady
mohla rozvijet a modernizovat. Vyroba Cokolady se zacala castéji provadét pomoci
strojd a tim byla zajisSténa vétsi produkce a rozsireni ¢okolddovych pochoutek mezi
Sirokou verejnost. Na konci 19. stoleti si ziskava vyroba cokolady rozmach
v evropskych zemich, jako je Némecko a Svycarsko. Tim Italie a Spanélsko ztraceji své
svétoveé postaveni ve vyrobé ¢okolad. 19. stoleti bylo obdobim, kdy doSlo k rozSirovani
¢okoladoven i na tizemi Ceské republiky. Prvni ¢okoladovnou je jiz diive zmifiovana
Rupa. Tu zalozil Rudolf Pachl a tovarna se nachazela v Praze, konkrétné v ¢asti Nusle.
Proto také byl ptivodni nazev této tovarny, nez byl roku 1934 nazev zménén, Rudolf
Pachl, tovarna na cokoladu a cukrovinky Praha-Nusle. Novy nazev Rupa je tedy
zkratkou tohoto sdhodlouhého nazvu. V piivodnim sidle ¢okolddovny Rupa se dnes
nachazi koncern tovarny Nestlé. Dal$i zna¢kou zaloZenou v Ceskoslovensku je Orion.
Presto, Ze byla znacka Orion zaloZena uz roku 1891, prezila do dnesni doby a stale
se tési velké oblibé. O zaloZeni se postaral Antonin Marsner a jeho Zena Albina. Mezi
prvni produkty znacky manzeli Marsnerovych patrili predevsim orientalni cukrovinky
jako turecky med, halva, rahat, sudzuk a dalsi. Velkou specialitou byli Sumivé bonbony.
Prvnimi vyrobky z ¢okolady znacky Orion byly vanocni figurky a jiné typicky vanocni
cukrovinky. Po konci prvni svétové valky byl sortiment rozSifren o vSechny druhy
cokolad, cokoladové i necokoladové cukrovinky, kakaovy prasek, Suménky a trvanlivé
pecivo. Velky tspéch si ziskala cokoladova tyCinka Kofila. Ta nese ocenéni z cokoladové
vystavy v Barceloné roku 1928, cenu Grand Prix a stfibrnou medaili z cokoladové
olympiady v Bruselu roku 1962. Historie ¢okolady v Ceské republice je velice bohata
a i my se ve svété mlizZeme pySnit ¢cokoladovymi specialitami, které jsou vyhledavany

turisty i rodaky. (Kramsky, Feitl, Broncova, 2008)
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Z odborného hlediska se druhy cokolady rozdéluji predevSim podle jejich sloZeni,
nikoli podle vlastnosti, nebo na co je cokolada urcena. Pro sloZeni ¢okolady existuje
predepsany obsah latek podle Evropské unie, které by mél dany druh cokolady
obsahovat. (Pehle, 2009)

Tabulka 1 Procentudini obsah kakaovych sloZek v jednotlivych druzich ¢okolddy (Pehle, 2009)

Predepsany obsah latek podle Evropské unie
Kakaové Mlécné
Druh Kakao Mlécny tuk
maslo produkty
Cokolada Min. 35% Min. 18% - -
Mlécna
Min. 25% - Min. 14% Min. 3,5%
cokolada
Smetanova
Min. 25% - Min. 14% Min. 5,5%
cokolada
Domaci
mlécna Min. 20% - Min. 20% Min. 5%
cokolada
Bila ¢okolada - Min. 20% Min. 14% Min. 3,5%
Cokolada
z odtuénéného Min. 25% - Min. 14% Max. 1%
mléka

Pokud budeme mluvit o Cokoldadé jako takové, vétSinou budeme mluvit o horké
cokoladé. Horka ¢okolada je druh s nejvétSim podilem kakaovych sloZek ve vysledné
cokoladé. Horka ¢okolada se sklada z kakaového masla, kakaové hmoty a cukru (nékdy
se pridava lecitin ¢i vanilka). Obsah kakaa v kvalitni horké cokoladé by mél byt min.
50%. V idealnich pripadech je procentualni zastoupeni kakaa v cokoladé 70% a vice.
Méné kvalitni hotké ¢okolady mohou mit obsah kakaa okolo 35%, diky tomu byvaji
sladsi. U nejlevnéjsich tipti cokolady se obsah kakaového masla nahrazuje rostlinnymi

tuky. Kvalitni hotrké Cokolady jsou vyhledavany spiSe fajnSmekry, neZ béZnymi
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stravniky. Chut hotké cokolady je velice intenzivni, mtZe byt lehce nakysla. Kvalita
cokolady se da poznat i podle nalomeni ¢okolady. Pii zlomu musi ¢okoldda puknout
a zlom by mél byt hladky a pravidelny. Horka ¢okolada patii do skupiny tzv. funk¢nich
potravin, kam patfi také chia seminka, zeleny jeCmen, bortivky atd. Asi nejznaméjsi
druh ¢okolady, ktery uz za svij zivot kazdy ochutnal minimalné jednou, je ¢okolada
mlécna. Ta je sloZzena zkakaové hmoty, kakaového masla, suSeného nebo
kondenzovaného mléko a cukru. Dalsi pfimési miize byt lecitin, etylnanilin, vanilka.
(Mihal, 2012) Jedna se o sladkou, nejcastéji tabulkovou ¢okoladu, jejiZ chut, intenzita
sladkosti a dalsi vlastnosti se vidy odviji od jejiho vyrobce. Chut cokolady
se také lisi napric staty. Napriklad belgicka ¢okolada byva slads$i, a méné vyrazna nez
Svycarska mlécna ¢okolada. (Coady, 2000) Z narizeni musi mlé¢na cokolada obsahovat
minimalné 25% kakaové suSiny, 14% suSiny mlécné a celkovy obsah tuku by mél
presahovat minimalné 25%, pricemz mlécné produkty pouZité pro vyrobu cokolady
musi obsahovat minimalné 3,5% mlécného tuku. (Pehle, 2009) Nékteré firmy vyrabi
tzv. family mlécnou cokoladu. Jedna se o cokoladu s mensim podilem kakaovych casti
a vysSim obsahem mléka. (Mihal, 2012) Kromé typického kravského mléka se cokolada
vyrabi z koziho, velbloudiho ¢i ovéiho mléko. Prvni cokoladu s ovéim mlékem vyvinul
rakousky cukrar Georg Hochleitner vroce 2002. (Coady, 2000) Nejniz§i obsah
kakaovych sloZek obsahuje cokolada bila. Bila cokoldda neni 100% cokoladou,
na rozdil od mlé¢né a horké cokolady neobsahuje kakaovou hmotu. Bild ¢okolada
se skldda zkakaového masla, cukru a suSeného nebo kondenzovaného mléko.
[ u tohoto druhu ¢okolady je mozné pridani lecitinu, vanilky ¢i etylvanilinu. ( Mihal,
2012) Bila ¢okolada byva mnohem sladsi nez piedchozi druhy. U nekvalitnich typt
miZe byt v ustech mazlava s pocitem mastnoty. (Coady, 2000) Bila ¢okoladda musi
obsahovat minimalné 20% kakaového masla, 14% mléka a cukr. Zde by mél podil tuhu
presahovat 20% a mléc¢ny tuk 3,5%. (Pehle, 2009) Z téchto ti{ druhii se vyrabi dalsi
oblibené druhy cokoldd a cokolddovych vyrobki. Prvnim znich je c¢okolada
s ekvivalentem. Evropska unie vydala stanoviska, na zakladé kterych miiZe byt az
5% kakaového masla v cokoladé sekvivalentem nahrazeno jinymi rostlinnymi
tuky - ekvivalenty. Ekvivalenty nesmi byt chemicky upravené a jejich pridani musi byt
uvedeno ve sloZeni na obale. Kakaova suSina v tomto typu ¢okolady musi byt 35%. Dle
zakonii Ceské republiky se u nas takto upraveny produkt smi prodavat pouze jako

poleva, nikoli jako tabulkova ¢okolada (Anonym, 2012). Pokud se do ¢okolddové hmoty
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pri vyrobé Cokolady ptidaji ochucovadla, findlni vyrobek nese oznaceni ochucena
(aromatizovand) cokolada. Ochucena cokoldda se mizZe vyrabét ze vSech typl
cokolady, z horké, mlécné a bilé. Ochucenou ¢okolddu ziskdme po smichani umélych
Ci prirodnich aromat s ¢okoladou. Mezi nejbéZnéjSi aroma patii pomerancové, kavové,
karamelové, mentolové, jahodové, rumové a jiné druhy likéra. V Ceské republice mezi
nejoblibenéjsi patii cokolada s kdvovym aroma. V Italii a némecky mluvicich zemich
se téSi nejvétsi oblibé cokolady s primési liskooriSkové pasty, ktera se jmenuje
gianduia Ci noisette. Kromé aromat se cokoladové vyrobky ozvlastiiuji vSemozZnymi
ingrediencemi a naplnémi. Cokoldda s ingredienci je klasicky druh ¢okolady, at
uz hotka, bila nebo mlécna, kterd obsahuje rtzné ingredience. Napiiklad mandle,
ofechy, kakaové boby, rozinky, Zelé, kiupinky, kousky karamelu, kousky suSeného
¢i kandovaného ovoce. Ingredience jako naptiklad ofiSky se pridavaji v celku, nebo
drcené. Prvni ¢okolada s ofisky byla vyrobena ve Svycarsku. V Ceské republice je
V Turecku naopak preferuji pistacie a ve Spojenych statech arasidy. (Mihal, 2012)
Cokolada s naplni, neboli plnéné ¢okolada, je ¢okolada, ktera ma uvniti nejriznéjsi
druhy naplni. PInéni cokolady maji odliSny postup vyroby nez neplnéné cokolady.
Nejprve se forma vylije rozehradtou temperovanou c¢okolddou, prebytek cokolady
se zformy vyklepe, po ztuhnuti zbylé ¢okolddy ve formé vznikne tzv. skorepina.
Skotepiny se dale naplni zvolenou naplni a uzaviou dalsi vrstvou cokolady. Mezi
nejbéznéjsi a nejoblibenéjsi naplné patri oriskové, nugatové, karamelové ¢i ovocné
prichuté. Naplné byvaji v tuhé formé, napf. marcipan nebo nugat, nebo ve formé
fondanu, neboli tekuté napf. likérové ¢i karamelové. Prvni Cokolada s tekutou
likérovou alkoholovou naplni byla vyrobena ve 30. letech ve Svycarsku. Nejvétsim
prikopnikem plnénych ¢okolad je rakouska firma Zotter. PInéné ¢okolady se vyrabi
z klasickych druhli bilé, horké a mlécné cokolddy. Ta musi tvorit minimalni
25% obsahu vyrobku. (Mihdal, 2012) Dal$im druhem c¢okolddovych vyrobki jsou
pralinky. Pralinka je oznaceni pro ¢okolddové plnéné i neplnéni bonbény. O plivodu
pralinek stejné jako u ¢okolady se znalci dohaduji o ptivodu. Ohledné vynalezeni
pralinek se mezi sebou pretahuji Francouzi a Némci, na druhé strané si zasluhu
za objeveni pralinek prisvojuji Belgicané. Podle francouzko-némecké verze byla
pralinka objevena ndhodou. V 17. stoleni v némeckém Regensburgu sidlil riSsky sném,

ktery vladl 350 némeckym statlim. Diky tomuto snému v Regensburgu sidlili mnozi
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evropsti vyslanci. Mimo jinych i vyslanec krale Slunce Ludvika XIV. vévoda de Choiseul
du Plessis-Praslin. Vévoda mél za ukol sledovat déni primo ve snému. Bohaty
obchodnik Fugger chtél na vyslance udélat dojem, a na dobu jeho pobytu
v Regensburgu mu prenechal svého francouzského kuchare jménem Clément Jaluzot.
Namahavou praci vyslance chtél Clément osladit svou specialitou zvanou ,konfety
z fiSského snému”. Jednalo se o slazené mandle a ofechy. Pii pripravé této lahtidky
kuchari udajné nékolik jader spadlo do ¢okolady. Kuchar z této nehody udélal prednost
a Cokoladovou hmotu s mandlemi a ofechy nabidl svému krajanovi jako novinku.
Kuchar zacal servirovat tuto znamou cukrovinku ,v novém kabdté“. Nazev na sebe
nenechal dlouho c¢ekat. K pocté francouzského pana du Plessis-praslin pojmenoval
svou cukrovinku pralinky. Evropska unie oznacuje jako pralinky cokoladové bonbény
s minimalnim obsahem cokolady 25%. Pouzita ¢okoldda musi ptitom vzdy spliiovat
vySe uvedenda kritéria. Zakladni hmota na vyrobu pralinek je tzv. ganache neboli
,ganas“. Jedna se o malé kousky nasekané Cokolddy, které se povari se smetanou.
Mohou se jesté pridat kousky masla ¢i medu. Pralinky mohou byt plnéné riznymi
krémy, likérem a jinymi druhy alkoholu, karamelem, marcipanem, ofrechy, Zelé
¢i kandovanym ovocem. (Pehle, 2009) Nejmensim druhem cokoladovych vyrobki
je tzv. Cokoladové drazé. Slovicko drazé se pouziva jako oznaceni pro malé bonbony,
které maji ¢okoladové jadro obalené v cukrové polevé. V Cechach jsou nejznaméjsi
cukrovinkou tohoto tipu naptiklad lentilky nebo M&M’s. V zahranic¢i patfi mezi
nejprodavanéjsi Smarties. Velkym vyrobcem a distributorem téchto sladkosti je firma
Nestlé, ta také tvrdi, Ze ro¢ni spotieba ,pestrych ¢okoladovych tabletek je tak velka, Ze
by vystacila na vytvoreni retézu ze Zemé aZ na Mésic. Jak se tika ,jiny kraj, jiny mrav“a
tak ve Francii tyto cukrovinky miliZeme najit zpracované do tvaru kvétin
a kytic. Dalsi oblibenou verzi ,lentilek” nejen ve Francii jsou peprmintovo-cokoladové
Cocky. (Pehle, 2009) Posledni druh ¢okolady, ktery se pouziva spise na vyrobu dalSich
cukrovinek, nez jako finalni produkt, je Cokoladova poleva. Francouzi definuji
cokoladovou polevu jako ¢okoladu s minimalné 31% kakaového masla. Této polevé se
jinak rika couverture nebo ,couvrir®. Doslovny preklad tohoto slova je pravé poleva.
V anglicky mluvicich zemich je poleva synonymem pro tu nejméné kvalitni ¢okoladu,
ktera se pouZiva na dorty a suSenky s ¢okolddovou prichuti. Anglicka verze polevy je
mékka, mazlava a velmi nekvalitni, tim padem se s francouzskou verzi nemiize viibec

srovnavat. Francouzkou courverture pouZivaji mistfi cukrafi pfi temperovani
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cokolady. Diky jejim vlastnostem dosdhnou dobrého tani, dobré zpracovatelnosti
a vysokého lesku. V béznych obchodech coutverture neni snadné najit, je urcena spise
pro profesiondly. Mezi nejlepsi vyrobce cokoladovych polev coutverture patii
francouzska spolecnost Valrhona, jejiz cokolada je vyuZivana profesionalnimi cukrari
po celém svété. Ti ji pouzivaji na pripravu téch nejvybranéjsich lahtidek. Dalsi vyrobci
kvalitnich cokoladovych polev jsou firma Callebaut z Belgie, ¢i firma Cacoa Barry
z Francie. (Coady, 2000) Kvalita vyrobkd téchto firem je na Uplné jiné urovni,
nez na jakou jsme zvykli z béznych supermarketti. Tomu pfirozené odpovida i cena,
kterd je oproti tém bézné dostupnym vyrobkiim mnohonasobné vyssi. Stejné jako
u jinych cokoladovych vyrobki, i u cokoladovych polev rozliSujeme vyrobky tmavé,
mlécné a bilé. Tmava poleva musi obsahovat minimalné 35% kakaovych soucasti,
z toho 31% kakaového masla. Mlé¢né polevy maji podil tuku 31%, obsah tuku je tvoren
kakaovym maslem a mlé¢nym tukem. Zatim co polevy z bilé cokolady musi obsahovat
20% kakaové masla, nikoli kakaovy prasek a 14% mléka, nebo mléénych vyrobkd.
Kvalita polevy ovliviiuje i kvalitu vysledného produktu, na ktery je poleva pouzita.
Napriklad, pouzijeme-li nekvalitni suroviny na vyrobu pralinek, nemizeme ocekavat,
ze vysledny produkt bude dosahovat vysoké kvality. Vyrobci ¢okolady a ¢okoladovych
cukrovinek proto kladou na kvalitu vstupnich surovin velky daraz. Dilezitym

aspektem vybéru kvalitnich surovin, je uz vybér odridy kakaovych bobii. (Pehle, 2009)
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3 LEGISLATIVA OZNACOVANi COKOLADOVYCH VYROBKU

Stejné tak, jako ostatni potraviny a vyrobky i ¢okoladové vyrobky musi byt spravné

oznacené a na obalu musi obsahovat vSechny potrebné informace. Na vyrobcich musi

vyrobce uvést datum minimalni trvanlivosti. To urCuje dobu, po kterou si vyrobek

uchovava svou kvalitu, senzorické vlastnosti, vlini, vzhled a atd. Po uplynuti doby

minimalni trvanlivosti je vyrobek zdravotné nezavadny, jeho kvalita se vSak mize

zménit. Vyrobky s proslym datem minimalni trvanlivosti se mohou i nadale prodavat,

musi byt vSak oddélené a viditelné oznacené.

Dal$imi z povinnych udajt jsou:

nazev obchodni firmy a sidlo vyrobce nebo dovozce

nazev potraviny - nazev jejiho druhu (,mdslo“, ,Cokoldda*, ,,taveny syr”);

udaje o slozeni

mnoZstvi

piidatné latky (tzv. aditiva -“E¢ka“) oznaéené E-kédem

mnozstvi druhové totoZnych jednotek vyrobenych za stejnych podminek
(Sarze) - oznacCené datem vyroby nebo kédem

udaj o dcelu (u potravin pro zvlastni vyzivu)

udaje moZnosti nepriznivého ovlivnéni zdravi a o oSetfeni ionizujicim zarenim

v nékterych pripadech se uvadi tidaj o vyzivové (nutri¢ni) hodnoté

Na ceském trhu je nepteberné mnozstvi druht ¢okoladovych vyrobki. Na vSechny se

vSak vztahuji presné vyhlasky, které urcuji jejich sloZeni.
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Dle vyhlasky ¢. 76/2003 Sb. jsou ¢okoladové vyrobky ¢lenény na druhy a skupiny

Tabulka 2 Clenéni na druhy a skupiny (Vyhlaska ¢. 76/2003 Sb. MZe)

Druh Skupina
cokolada (horka cokolada) bez prisad
mlécna ¢okolada s prisadami
family mlé¢na Cokolada na vareni
bila cokolada plnéna

Chocolate a la taza Chocolate familiar a la

taza
formované v riiznych tvarech, s riznymi
¢okoladové bonbdny formované naplnémi (tukovymi, krémovymi,
likérovymi atd.) nebo bez naplné
razné druhy vlozek (Zelé, fondan, vylehcené
hmoty pénou a dals{), macené ¢okoladou,
¢okoladové bonbdny macené nebo mlécnou ¢okoladou, family mlé¢nou
polomacené cokoladou nebo bilou ¢okoladou, s vyjimkou
Chocolate a la taza a Chocolate familiar a la
taza
cokoladové drazé podle druhu vlozek

Vyhlaska ¢. 76/2003 Sb. oznacuje jako cokolddu (hotkou cokolddu) potravinu
vyrobenou z kakaovych soucasti, prirodnich sladidel nebo jejich kombinaci, ptidatnych
latek, 1atek urcenych k aromatizaci, poptipadé z dalSich sloZek. Zarovei potravina musi
odpovidat hodnotam uvedenym v tabulce €. 3. Za mlé¢nou cokoladu miiZe byt oznacena
pouze potravina, vyrobend z kakaovych soucasti, sladidel, mléka nebo mlécnych
vyrobkd, popiipadé z dalSich slozek a musi obsahovat % obsah jednotlivych slozek.
Bila ¢okoldda je oznaceni pro potravinu vyrobenou z kakaového madsla, mléka
nebo jinych mlécnych vyrobkd, sladidel poptipadé z dalSich slozek, které vyhovuji
poZadavkiim uvedenym v tabulce €. 3. Vyhlaska ¢. 76/2003 Sb. téZ vymezuje, jaké
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potraviny mohou byt oznaceny ndzvem plnéna cokolada, Chocolate a la taza, Chocolate,

familiar a la taza, family mlé¢nou ¢okolddou. Stanoveny procentudlni obsah kakaového

masla, kakaové susiny, mlé¢ného tuku atd. je zndzornén v tabulce ¢. 3

Tabulka 3 FyzikdIni a chemické poZadavky na jakost (hmot. %) (Vyhlaska ¢. 76/2003 Sb. MZe)

Obsah Obsah | Obsah | p | Obsah | Obsah | OPSah
. tukuprosté | celkové Py . v . | mouky
Druh kakaového , . | mlécného | celkového | mlécni
) kakaové kakaové v nebo
masla v v tuku tuku susiny | .
susiny susiny Skrobu
Cokolada neimeéns
(hotka nejméné 18 | nejméné 14 J - - - -
Y , 35
¢okolada)
Mlécna i nejméné nejméné | nejméné nejméné | nejméné i
¢okolada 2,5 2,5 3,5 25 14
Family s,y s,y oy oy
PV nejméné nejméné R nejméné | nejméné
mlécna - nejméné 5 -
o . 2,5 20 25 20
cokolada
Bila neiméné 20 i i nejméné i nejméné i
¢okolada | "% 3,5 14
Chocolate C g nejméné nejvyse
alataza | nejmene 18 | nejméné 14 35 8
Chocolate neiméne heivie
familiara | nejméné 18 | nejméné 12 ]30 - - - ]1‘%’
la taza

13



4 VYROBA COKOLADY

4 VYROBA COKOLADY

Vyroba cokolady je zdlouhavy proces, ktery podléhd nejriznéjSim pravidlim
a zasadam. SpiSe nez jen o obyCejnou vyrobu cukrovinek se jedna o skutetné uméni.
Vyroba cokolady se takeé liSi jak od druhu, tak i od toho, zda se Cokolada vyrabi
ve velkych zavodech, nebo malych cokoladovnach. (Pehle, 2009) Zakladni
a nejdulezitéjsi surovinou pro vyrobu cokolady jsou kakaové boby. Kakaové boby jsou
plody kakaovniku. Kakaovnik je rostlina rostouci v tropickych oblastech. Konkrétné ji
najdeme v pasmu priblizné dvacet stupiti na sever a na jich od rovniku. Plody maji tvar
ragbyového mice a dortistaji 30 cm do délky a 12 cm do $ifky. Na modernich plantaZzich
se mezi stromy vysazuji kokosové palmy a bananovniky. Ty funguji jako zdroj
stinu. diky tomu kakaovniky dortstaji pouze vysky okolo 6 metrii a tim se ulehcuje sbér
zralych plodi. (Coady, 2000) Prvni sklizen kakaovych bobti z kakaovniku je mozna po
5 letech, do té doby kakaovnik neplodi. (Copikova, 2015) V dobrych podminkach
stromy kvetou a plodi po cely rok, pricemz sklizen probiha dvakrat ro¢né. Jen mala ¢ast
z desetitisicli kvétl dozrava v plody. Zralé plody maji tmavé Cervenou nebo zlutou
barvu. (Coady, 2000) Sklizené a vytridéné kakaové boby se rozieZou, ocisti od duziny
a pripravi k fermentaci. Fermentace je proces, pti kterém duZzina z kakaovych bobi
diky vysokému obsahu cukru zkvasi a pfeméni se na kyselinu octovou. Ta odtece, nebo
se odpariia zistanou pouze fermentované svétle hnédé ,nové“ kakaové boby o velikosti
mandle. (Coady, 2000) Drive se kakaové boby nahrnuli na hromadu a prikryli
palmovymi nebo bandnovymi listy, dnes se kfermentaci pouZzivaji drevéné sudy
s déravym dnem. Doba fermentace je mezi jednim aZ sedmy dny, zaleZi na odrtdé a
podminkach. (Coe, 2000) V prvni fazi fermentace se mnoZi kvasinky, ty zkvasi cukry na
ethanol a oxid uhlicity. Této fazi se rika prvni anareobni. Pektolytické enzymy rozloZzi
zbytek duziny, ktera ziistala na bobech. Zbyld duZina odtéka ve formé stavy. Diky
tomuto procesu dochazi k provzdusnéni bobt. Prvni faze trva 24-36 hodin. Ve druhé
aerobni fazi probihad kvaSeni bakterii octového a mlécného kvaSeni. Ethanol je
oxidovan na Kyselinu octovou, ta tvoii 80-90% produktti fermentace. (Copikova, 1999)
Vlivem zmény polyfenolickych barviv dochazi ke zméné barvy bobt. Pii fermentaci

oxiduji trisloviny obsazené v bobech, diky tomu se zmirnuje svirava chut bobfi.
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Tabulka 4 SloZeni fermentovanych kakaovych bobii (Blaha, Srek, 1999)

Slozka Pramérna
hodnota (%)

voda 5,0
kakaové maslo 53,0
popel 2,65
bilkoviny 13,1
sacharidy 5,6
polyfenolové latky 5,5
organické kyseliny 2,5
extracni latky 7,35
vlaknina 2,4
teobromin 1,4
pentosany 1,5

Dal$im krokem je vysuSeni bobt, nejlépe prirozené na vzduchu. V nékterych oblastech
se boby susi v pecich. Zde vSak hrozi riziko znehodnoceni bobii kourem ze dieva, nebo
jiného paliva, protoze kakaové boby umi dobte absorbovat pachy. (Coady, 2000) Pri
suSeni na vzduchu se boby rozprostiou do vrstvy silné 5-10 cm. V priibéhu suseni se
musi vrstva bobtli neustale prevracet a prebirat. SuSenim se zvyrazni chut kakaovych
bobi. Po fermentaci je obsah vody v bobech okolo 35%. Aby nedoslo k zplesnivéni
a znehodnoceni bobti, musi se obsah vody snizit na 6-8 %. Fermentované a osusené
kakaové boby jsou bud’ zpracovany v péstitelskych zemich, nebo jsou distribuovany
k prodeji. Kakaové boby se prodavaji na burzach, naptiklad v Londyné a New Yorku.
Cena kakaovych bobii se odviji od kvality a odrtidy kakaovych bobi. (Copikova, 2015)
Po fermentaci a suseni se musi boby ocistit od necistot a pfimési. K ¢isténi kakaovych
bobi od vétsich necistot se pouziva vibracni sit. K odstranéni prachu se pouziva proud
vzduchu. Magnetem se boby docisti od pripadnych kovovych Castecek. Pri Cisténi se
rovnéz vytiidi malé, nebo poskozené boby. Kvalita bobii se hodnoti na zakladé kvality

fermentace a mnozstvi poskozeni.
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I. stupen Grade I

- max. 5 % plesnivych bobi, poSkozenych hmyzem, nakli¢enych a plochych bobf,
- max. 5 % bridlicové Sedych bobi.

II. stupen Grade II

- max. 4 % plesnivych bob,

- max. 8 % bridlicové Sedych bobij,

- max. 6 % poskozenych hmyzem, nakli¢enych a plochych bob. (Copikova, 1999)

Po vytrizeni a ociSténi jsou boby uskladnény ve sklade, odtud se nasledné prepravuji
na linku urcenou Kk prazeni bobii. Kakaové boby se ze skladli dopravuji do Cisticiho
zarizeni. V nékterych ptipadech boby pred praZenim prochazi sterilizaci pomoci
nasycené pary. Cisté boby se presunou do predpraziciho zafizeni, kde probiha prvni
faze prazeni. Pfedprazeni probiha v mikronizérech za pomoci infracerveného zareni.
Diky tomu se voda na povrchu bobii odpari, a slupka se poté 1épe oddéluje. (Beckett,
2008, Coady, 2000) PredpraZené boby se dale na specialnim stroji rozdrti a za pomoci
proudu vzduchu jsou zbaveny klicku a slupek. (Copikova, 2015) Typické kakaové
aroma a barva jsou zpisobeny sniZenim tékavych latek. PredevSim pak Kkyseliny
octové. Dale dochazi ke sniZeni obsahu trislovin (SmiSek, 1982). Pri prazeni dochazi
k fyzikalnim a chemickym zménam, dochazi k ukonceni vyvoje barvy bobt a tvorby
aromatickych latek. Diky témto procesim také klesa obsah vody v bobech.
Fermentované usuSené boby maji obsah vody 6-8%, praZené boby 2-3%. Diky prazZeni
boby ziskavaji tmavé hnédou barvu, zatim co syrové boby jsou svétlé. (Copikova, 2015)
Teplota a délka praZeni zalezZi na druhu kakaovych bobi, ucelu jejich pouziti, kvalité
fermentace a zplisobu susSeni. Boby urcené pro vyrobu cokolad, se prazi méné nez boby
urcené pro vyrobu kakaového prasku. Boby odriidy Forastero se praZi pii vyssi teploté
nez odrtida Criollo. Boby, které prosli nedostate¢nou fermentaci, jsou praZeny pri
vysSich teplotach. Teplota pri prazeni by neméla presahnout hodnotu 125-130 °C
(SmiSek, 1982).
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Prazeni kakaovych bobtli miiZe probihat tiremi zptisoby:

1) prazeni kakaovych bobii (klasicky zpiisob)

Tento zplisob zahrnuje prazeni celych bobtli. UpraZzené boby se nasledné drti, Jsou
zbaveny slupek a nakonec se rozemelou. V nékterych pripadech se jeSté provadi
preparace kakaové hmoty. Pri prazeni bobi v celku je nevyhoda v tom, Ze dochazi
ke ztratam obsahu kakaového masla, které se vstrebava do slupek. DalSi nevyhodou je
nerovnomeérné rozloZeni teplot, tim padem i nerovnomérné praZeni.

2) prazeni kakaové drti

Pfi tomto zplisobu praZeni se nejprve provede drceni a odslupkovani bobi. Teprve
po téchto krocich se zalne s praZenim kakaové drti. Vyhodou je, Ze diky malym
nadrcenym cCasteckdm bobl se teplota rozlozi rovnomérné a dochazi tak
Kk rovnomérnému prazenti.

3) prazeni kakaové hmoty

V poslednim piipadé se z bohii vyrobi kakaova drt, jako tomu je u druhého zplisobu
praZzeni. Kakaova drt se rozemele na kakaovou hmotu, ta se poté uprazi. Pfi tomto
zplsobu nedochazi ke ztraté kakaového masla. Stejné tak prazeni je diky jemné
namletym boblim nejrovnomérnéjsi. (Bretschneider, Copikov4a, 1984) Vyroba
kakaového prasku a kakaové hmoty probiha lisovanim z kakaové hmoty. Nejprve se
provede alkalizace neboli preparace kakaové hmoty. Alkalizaci se zlepsi odlisovani
kakaového masla, diky tomu ziska kakaovy prasek lepsi aroma a tmavsi barvu. Zptlisob
preparace se nazyva ,holandsky“, pouZiva se ptri ném krystalicky uhli¢itan draselny,
sodny a amonny nebo jejich roztoky. Pri preparaci dochazi k reakci barevnych latek
a ttislovin s alkalickou latkou. To vede ztmaveni barvy a uvolni se struktura kakaové
hmoty. Pfed lisovanim je nutni kakaovou hmotu zahiat na 70-80°C. Diky zahtati klesa
viskozita hmoty a maslo se 1épe oddéluje. K lisovani hmoty se poziva hydraulicky lis
sloZzeny z nékolika mis, vyrobenych z oceli. Ocelové misy lisu jsou vyhrivany parou.
V misach je kakaova hmota stlacovana, odtékajici kakaové maslo je filtrovano. Tlak
plisobici béhem lisovani se v priibéhu zvysuje az na 100 MPa. Po vylisovani zbytou
kakaové pokrutiny. Obsah kakaového masla v pokrutinach je 20-24% az 10-12%,
ptivodni kakaovd hmota obsahuje ptiblizné 55% tuku. Slisované pokrutiny se
rozemilaji na kakaovy prasek, ten prochazi vzduchovym tiidice, kde dojde o procisténi
a oddéleni vétsich ¢astic. (Kadlec et al., 2009) Cokoladovou hmotu ziskdme smichanim

kakaové hmoty s cukrem a nejcastéji se pridava i podil kakaového masla. Nasledné se
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do hmoty mohou pridat latky ovliviiujici chut cokolady, naptriklad vanilin, susené
mléko, kdva a dalsi. 4 Pomeér sloZek v cokolddové hmoté urcuje receptura a druh
daného vyrobku. Kakaova hmota ma vyraznou a charakteristickou horkou chut' ta se
tlumi pridanim cukru. Hotkost kakaové hmoty se tedy oviji podle mnoZstvi pridaného
cukru. Pokud je obsah kakaové hmoty v ¢okoladové hmoté vyssi, prohloubi se tim
i horka chut vysledné cokolady. (Rapoport, Sokolovskij, 1954) Michani cokoladové
hmoty ze vSech surovin probiha v michacich strojich. Konkrétné se jedna o stroje
hnétaci. Konzistence Cokoladové hmoty je podobna téstu na téstoviny, diky tomu
hmota klade silny odpor michadlim. Proto je dtleZzité mit vykonné stroje, aby zvladli
vyrobu Cokoladové hmoty. PouZivaji se kontinualni ¢i periodické michaci stroje.
Vétsinou se jedna o kovové nadoby s dvojitymi sténami. Ty umoznuji vyhtivani nebo
chlazeni béhem celého procesu michani. Stroje jsou konstruovany tak, Ze z jedné strany
jsou do stoje privadény vSechny potiebné suroviny a druhou stranou se odvani
uhnétena hmota. (Copikova, 1999) Nasleduje proces zvany valcovani. P¥i valcovani
dochazi ke zjemmnovani cokolddové hmoty. Po smichani vstupnich surovin jsou
v Cokoladové hmoté znatelné kakaové a cukerné castice. Riizna velikost téchto Castic
zplsobuje nerovnomeérnou chut hmoty a také hrubou strukturu. Velikost viditelnych
Castic v cokolddé se sniZuje na 20-25 pum. Jemnost cokolady lze ovlivnit také
mnozstvim piridaného kakaového masla, jeho vyssi obsah zvySuje jemnost. (Hrabé et
al., 2007) Pravé v tukové casti ¢cokolady se rozpousti cukr, a jiné latky, které jsou do
hmoty pfidavany jako dochucovadlo, napiiklad su$ené mléko. (Copikova, 1999)
Zjemnovani hmoty se provadi na tzv. valcovacich stolicich. Nejcastéji pouZivané jsou
pétivalcové valcovaci stolice. Ty maji ocelové valce usporadané vertikalné. Diilezité je
spravné setizeni stroje. Rychlost valcii postupné vzrista, prvni valec ma rychlost kolem
20 otacek za minutu u patého valce se vykon zvysuje aZ na 200-300 otacek za minutu.
Cokolddova hmota prochazi strojem zezdola nahoru. (Copikova, 1999) Vlivem
valcovani se méni konzistence hmoty. Obsah vody se sniZuje priblizné o 0,1 %
az 0,2 %. Konzistence hmoty z michaciho stroje je podobna téstu na téstoviny, zatimco
hmota vychazejici z valcovaciho stroje je v sypké podobé. Pri valcovani dochazi ke
zmenSeni pevnych ¢astic a zvétSeni jejich povrchu. Plochy castic ztraci vzajemnou
prilnavost, tim se ztraci soudrznost hmoty a méni se jeji konzistence z téstovité na
sypkou. (Copikova, 1999) Sypkd hmota je piemisténa do konsovaciho stroje.

KonSovani ¢okolddové hmoty je proces, pri kterém je ¢okoldda intenzivné michana,
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roztirdna a provzdusinovana. Vysledkem je dokonceni cCokolddového aroma
a odstranéni kyseliny octové a zbylych tékavych latek, které vznikly predchozimi
chemickymi procesy pti zpracovani bobli. Diky tomu hmota zlepSuje své senzorické

vlastnosti. (Copikova, 1999)

DalSi procesy, ke kterym dochazi pri procesu konSovani: (Beckett, 2008)
e SniZuje se obsah vody v Cokoladové hmoté a diky tomu se sniZuje i viskozita

hmoty
e Dochazi k zbrousSeni a zjemnéni pevnych Castic

e Dochazi ke zméné barvy hmoty vlivem tuku. Kakaové masla se emulguje a

rozptyluje se na povrchu pevnych castic.
e Roztirdnim dochazi k rozruseni agregatu tuku, cukru a kakaové susiny

Béhem konSovani se méni konzistence ¢okoladové hmoty ze sypké na tekutou. Béhem
konSovani se odpatuje voda a viskozita hmoty klesa. Doba, po kterou se voda odparuje,
zavisi na mnoha faktorech, na sloZeni ¢okolddové hmoty, intenzité provzdusinovani
a teploté. Rozmezi teplota pii konSovani je mezi 90 - 40°C, zaleZi na druhu cokolady a
typu konsovaciho stroje. U horké cokolady je teplota vyssi, pohybuje se mezi 65 - 90°C.
umléénych ¢okolad je teplota pti kon$ovani 40 - 60 °C. Cim vys$§i je teplota, tim rychleji
dochazi k odpareni vody, a vytékani kyseliny octové. Zvysuje se vSak riziko naruseni
termolabilnich slozek v cokoladové hmoté. Koncovani probiha priblizné 24 hodin,
doba konsovani hoiké ¢okolady je delsi ne% u mlécné cokolady. (Copikova, 1999)
Pokud je doba konSovani delsi nez 24 hodin, dochazi k tzv. prekonSovani ¢okoladové

hmoty. Cokoladova hmota tak ztraci jeji typické aroma. (Beckett, 2008)

KonsSovani miizeme rozdélit na tti faze: (Arcimovicova, 1999)
e Suché konSovani: pri ném se sypkd hmota zpracovava promichanim v konsi.
Hmota je nakyprena a promichana, diky tomu rychle ztraci svou vlhkost a

tékavé latky.

e Tekuté konSovani: je faze nastupujici po 6-12 hodinach suchého konSovani. Po
sniZeni obsahu vody se hmota stava tekutou. V této fazi se pridava kakaové

maslo.
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e Homogenizace: jednd se o posledni fazi konSovani. Dochazi pii ni
k rovnomérnému rozptyleni tuku po povrchu pevnych c¢astic. Také se pridava

lecitin, jeho kombinace ¢i jiné syntetické emulgatory.

Po konSovani jde na dalsi zpracovani pouze ¢ast cokolady. Nezpracovanou cokoladu je
dilezité okamzité uskladnit. Pfed skladovanim se musi snizit teplota ¢okolady. Po
konSovani se teplota pohybuje mezi 60 - 90°C, u mlé¢nych ¢okolad je teplota niZsi. Pro
skladovanti je idealni teplota cokoladové hmoty 50°C. K uskladnéni hmoty se pouzivaji
valcovité skladovaci nadoby (zasobniky), s dvojitymi sténami a dnem vyrobené
z kvalitni oceli. Zasobniky jsou zahrivany na pozadovanou teplotu. V zasobnicich je
hmota promichavana, aby se udrZela teplota a nedoSlo tak k poSkozeni emulze
cokoladové hmoty. (Coady, 2000) Pred zacatkem tvarovani cokolddové hmoty je
dilezité provést temperaci. Temperace Cokolady je proces, pri kterém dochazi
k vyraznému ovlivnéni vysledné kvality cokolady. Temperace ¢okolady dokaze ovlivnit
lesk, konzistenci, strukturu a jiné vlastnosti findlniho vyrobku. Po spravné provedené
temperaci je Cokolada tvrd3, leskla, ma hladky lom. Zaroven je cokoldda pii konzumaci
jemna a jeji chut se vustech perfektné rozplyva. U Cokolady je zahajeny procesy
nukleace, ten zplisobuje tvorbu krystalovych zarodki z presyceného roztoku, a proces
krystalizace pri kterém se ¢astice usporadavaji do krystalové mriZe. Cilem temperace
je vytvoreni co nejvice krystalickych center stabilni krystalické formy kakaového
masla. Spravné vykrystalizovani zabranuje tvorbé velkych krystalu pri chladnuti

hmoty. Kakaové maslo se tak pripravuje na tuhnuti ve formach, nebo na vlozkach.

Proces temperace se rozdéluje na tri faze:

a) uplné rozpusténi krystal v kakaovém maslu
b) krystalizace kakaového masla
¢) odstranéni nestabilnich forem krystali kakaového masla (Copikova, 1999)

V prvnim kroku je diilezité zahrat ¢okolddu na 50°C, pii ohtivani je nutné cokoladu
neustale promichavat, aby se rozpustily vSechny pripadné krystaly. Nasledné je hmota
zchlazena na teplotu okolo 26°C. Pri zchladnuti dochazi k vykrystalizovani stabilnich i
nestabilnich forem kakaového masla. V posledni fazi je hmota opét zahrata, tentokrat

na 31-32 °C. opétovnym zahtatim se roztahuji nestabilni formy a z{istava pouze stabilni
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forma . (Copikova, 1999) Dobfe temperovana ¢okoladova hmota obsahuje 3-5 % tuku
v krystalickém stavu. Béhem temperace je diilezité dbat na rovnomeérné ohiivani
cokoladové hmoty. Teplotni pribéh a intenzitu michani urcuje obsah tuki
v Cokoladové hmoté. Zalezi predevsim na obsahu nahradnich tukd a mlé¢ného tuku.
Diky mlé¢nému tuku obsaZenému v mlé¢né cokoladé, nelze docilit stejné vysokého
lesku jako u horkych ¢okolad. Tento proces je zplisoben tim, Ze mlé¢ny tuk nevytvari
tak ostrohranné krystaly jako kakaové maslo. Spravné provedena temperace
usnadiiuje vyrobu vyrobki, cokoldda lépe tvori rovnomérnou vrstvu a snadnéjsi
formovani cukrovinek. (Copikova, 1999) Formovani vyrobki se li$i podle druhu
cukrovinky. Temperovana ¢okolada se naléva do forem, formy musi mit stejnou teplotu
jako ¢okolada. Dnes jsou tyto formy vyrabény z polymert, diive se pouzivali formy
kovové. Pokud chceme, aby byl vysledny produkt leskly a hladky, je dtilezité, aby formy
je formovani tabulkové ¢okolady. Cokolada se nalije do formy tvaru tabulkové
cokolady. Naplnéné formy prochazi vibracni drahou az do chladiciho tunelu. Vibrace
zajiStuji uvolnéni vzduchovych bublinek z cokolady a diky tomu i rovnomérné
rozloZzeni cokolady. Ztuhnutd cokolada se silnéjsSim tuderem vyklepne zformy
a nasledné je zabalena. Vyroba ¢okoladovych cukrovinek a pralinek se v postupu lisi
od vyroby tabulkové ¢okolady. Formy se vyliji cokoladou, naplnéné formy pokracuji
na vibra¢ni drahu. Po vyklepani vzduchovych bublinek se formy obrani a z forem se
necha odtéct prebytecna cokolada. Prebytek cokolady je setfen. Ve formé zbyde tenka
vrstva ¢okolady, ktera je dale schlazena v chladicim tunelu. Po ztuhnuti cokolady
vznikaji skorepiny, neboli dutinky. Podle druhu vyrobku se skorepiny naplnuji naplni.
Poslednim krokem je tzv. zavickovani polevou. Po zchlazeni jsou vzniklé cukrovinky
prepraveny k balici lince. (Copikova, 1999) U ¢okoladovych figurek je postup podobny
jako u plnénych cukrovinek. Po zchladnuti dutinek se v§ak neplni formy naplni, nybrz
jsou nahraty okraje obou polovin figurky a nasledné jsou k sobé slepeny. DalSim
zplsobem vyroby figurek je forma tvorend dvéma polovinami. Do formy se vlije
Cokoladou a nasledné se formou otaci, aby se cokolada rozlila rovnomérné. Tento
zpUsob zajistuje rovnomérnost obou polovin figurky. Poslednim typem jsou namacené
cukrovinky pokryté vrstvou cokoladové polevy. Vrstva Cokolady se odviji od teploty
polevy, vizkozity, velikost namacené vlozky, hranice toku cokoladové polevy, mnozZstvi

vzduchu pri odstranovani prebytku polevy a rychlost dopravniku. VloZky jsou
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namaceny v namdacecich strojich, ty vytvari tzv. cokoladovy vodopad. Vlozky jsou
prepravované na draténém dopravniku pres vodopad, prebyte¢na cokolada stéka
do nadrze pod dopravnikem a odtud je odcerpavana zpét do namaceciho stroje.
Prebytecnd poleva je sklepana vibraci, nebo odfouknuta proudem vzduchu.
Po nasledném ozdobeni a shlazeni, se vyrobky presouvaji k balici lince. (Copikova,
1999) Chlazeni cokoladovych vyrobkili je posledni krok vyroby cokolddy pied
kone¢nym balenim. Zchlazeni zabranuje tvorbé tukovych a cukernych vykvéti na
cokoladé, ovliviiuje lesk a konzistenci. Chlazeni probiha v nékolika krocich. Chlazeni
probiha v chladicim tunelu, ten je rozdélen do tfi oddéleni. V prvni ¢asti ¢okoladové
vyrobky postupné chladnou a dochazi ke krystalizaci. Teplota vstupniho pasu se
pohybuje kolem 16 °C. Pri této teploté krystalizuje pouze c¢ast kakaového masla, vétsi
mnozstvi zlistava v tekutém stavu. Pokud by byl na za¢atku chladiciho procesu pouzit
piilis chladny vzduch, mohlo by dojit k prechlazeni povrchu a vytvoreni nestabilni
modifikace kakaového masla. Nasleduje zchlazeni vzduchu na teplotu 3-10 °C. Ve druhé
fazi se dokoncuje krystalizace zbylého masla a uvoliluje se latentni teplo. Vlivem
latentniho tepla se mirné zvysSuje teplota cokolddového vyrobku. Proces krystalizace
zavisi i na kvalité temperace pied odlévanim a hlazenim ¢okoladovych vyrobka. Pokud
schladime rychle dobre temperovanou cokoladu, nedojde kvelkym zménam
cokoladové hmoty. Pokud je cokoladova hmota zchlazena rychle po nespravné
temperaci, vznikne vyrobek s vysokym leskem, ktery vSak neni staly, rychle se vytraci
a vyrobek zmatni. V poslednim kroku je dilezité zvysit teplotu vyrobku na teplotu
okolniho vzduchu. Teplota v chladicim zarizeni je okolo 13 °C. Pokud se dostate¢né
nesrovna teplota a vlhkost vyrobku a chladiciho zarizeni, po opusténi chladiciho
zatizeni dochazi na povrchu vyrobku ke kondenzaci vodnich par. I tento proces mtize
zpUsobit cukerné vykvéty na povrchu ¢okolady. Teplota okolniho prostiedi by méla
mit 18-20°C a vlhKkost vzduchu by neméla prekrocit 50-55%. (Copikova, 1999) Baleni
je posledni krok pted distribuci a prodejem vyrobki. Ve velkych tovarnach baleni
probiha automaticky. Nejdéle pouzivanym materidlem pro vyrobu ¢okoladovych obali
je papir. Kromé papiru se pouziva napriklad hlinikova félie na baleni tabulkovych
cokolad. Z ekonomickych diivodi se ¢im dal tim vice kbaleni ¢okoldd pouzivaji
celofany, metalizované félie Ci plastové folie. NejbéZnéji prodavané jsou vyrobky
balené do plastové félie. Timto zplisobem se bali hranaté cokolady, ¢cokoladové tycinky

a nékteré typy levnéjsich Cokolad. Nadnarodni firmy jako Nestlé, Cadbury, ¢i firma
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Kraft pod kterou spadaji znacky Milka a Figaro, v posledni dobé ptechazeji k baleni
vyrobkii do plastovych félii. (Copikova, 1999) U hotovych zabalenych vyrobki
pripravenych k distribuci muze diky Spatnému skladovani a jinym vliviim dojit ke
vzniku vady Cokolady. Za vadu ¢okolady se povazuji defekty, které méni senzorickou
kvalitu vyrobku. Jednou z vad, se kterou se miizeme bézné setkat je béloSedavi nalet na
povrchu ¢okolady. K této vadé miize dojit pii dlouhém skladovani. Sedivén{ existuji dva
druhy. Jde o tzv. vykvét cukerny a o vykvét tukovy. Cukerny vykvét je méné casnym
jevem. Cukerny vykvét je zplsoben poklesem teploty vzduchu nad povrchem
¢okoladového vyrobku bod rosny bod. Na povrchu ¢okolady dojde ke kondenzaci
vodnich par a ve vytvoreném vodnim filmu rozpousti cukr obsazeny v ¢okoladé. Dojde-
li k opétovnému vypareni vody z povrchu cokolady, rozpustény cukr vykrystalizuje a
na povrchu cokolddy vytvoii bélavy nalet. Cukernému vykvétu lze zabranit
skladovanim ve vhodnych podminkiach bez moZnosti kondenzace vodnich par na
se nevytvari pouze na povrchu cokolady, ale i na povrchu ¢istého kakaového masla.
Tukovy vykvét miize byt zplisoben Spatnou temperaci cokolady, kolisanim teplot pfti
skladovani hotového vyrobku, tukovou ¢i alkoholovou ndplni u formovanych

cukrovinek nebo tukovou vlozkou u mac¢enych cukrovinek. (Copikova, 1999)
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Jako 1ék se cokolada pouzivala uz za dob kolumbijské Ameriky. Tehdy ji aztécti 1ékari
predepisovali ve formé kakaa smichaného s vanilkou, pepfem, praZzeno paprikou a
pryskyrici. Pouzivala se napriklad, kdyZ pacient vykasSlaval krev. V pripadé Ze mél
pacient problém s prijmovym onemocnénim, doporucovalo se uzivat horkou ¢okoladu
solejem. (Arcimovi¢ova, 1999) Majové a Aztékové vyuzivali kakaové maslo na
popaleniny, rozpraskanou kiizi, rty a vyrazky. Z kakaového masla se také vyrabéla
kosmetika. Diky prokazatelnym dobrym ucinkiim na pokozku se kakaové maslo
pouziva v kosmetice dodnes. Majové a Aztékové také do cokolady pridavali prisady,
které méli povzbuzovat sexualni touhy a roznécovat vasen. (Doutre-Roussel, 2006) Na
uzemi Amazonie se kvéty kakaovniku piikladali na oci pfi slzeni, z kliry se vyvaril
odvar, ktery se pouZzival pfi koZnich nemocech. TaktéZ v Amazonii davali Samani
téhotnym Zenam pit $tavu z miSku druhu Theobroma grandiflorum, aby jim usnadnili
porod. Do dneSni doby se tato Stava pouZiva na bolesti v oblasti podbrisku.
(Arcimovicova, 1999) V 17. a 18. stoleti se cokolada prodavala predevsim v 1ékarnach.
Byla povazovana za 1ék vSech moznych neduhli a nemoci. Vérilo se, Ze dokaze 1écit
nespavost, alopecii, prodluzovat Zivot, procistit krev, zbavit nemocného horecky i
zalude¢nich obtizi, mimo jiné také zvySit plodnost a pomoci pti porodu. Uzivala se jako
antiseptikum, diuretikum. (Arcimovicova, 1999) Neékteri 1ékati tvrdili, Ze uZivani
cokolady neni vhodné pro pacienty, ktefi trpi migrénami, epilepsii, nebo moc¢ovymi
kameny. Cokoldda je jednou z nejoblibenégj$ich sladkosti na celém svété. Mame ji
spojenou s obdarovavanim blizkych a s jinymi krdsnymi Zivotnimi udalostmi. Kromé
jeji skvélé chuti, miiZe mit pro naSe télo a zdravi velmi pozitivni t¢inky. Musime vSak
myslet na to, Ze ne vSechny ¢okolady maji ty samé vlastnosti a ucinky. Kazdy zname
fraze jako ,méné je vice“, ,vSeho s mirou”, nebo ,lepsi je kvalita, nez kvantita“. Pfesné
tato pravidla plati u konzumace ¢okolady vice nez kdy jindy. Myslim, Ze z predchoziho
popisu druhti a tipti Cokolad je jasné, Ze ne vSechny cokoladové vyrobky obsahuji stejné
procento kakaové hmoty, kakaového masla, mléka a cukru. Pokud hleddme ¢okoladu,
ktera by nam kromé chutového zazitku prinesla i néco pozitivniho pro nase zdravi,
méli bychom se vyhybat cokolddam, jako je napriklad mlé¢na, nebo bila, protoZe
vétSina z nich miva vysoky podil cukru. Méli bychom davat prednost spiSe ¢okolddam
s vys$im obsahem kakaovych sloZek, a menSim obsahem cukru. Jsou to praveé slozky z

kakaa, diky kterym ma cokolada pozitivni vliv na lidsky organismus. Ty negativni
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ucinky jsou pak spjaty spiSe s cukrem a jinymi slozkami, které se pridavaji predevsim
do levnéjsich Cokolad a cokoladovych vyrobkl. Naptiklad uméla sladidla, uméla
barviva, aromata a dal$i. Cokolada je velkym zdrojem Kkalcia, Zeleza, hotciku, fosforu,
drasliku, sodiku, zinku, selenu a dalsich minerali. Dale obsahuje radu vitamini A, B, C
a E. (Kramsky, Feitl, Broncova, 2008) V jedné 100 gramové tabulce vysoko procentni
cokolady, s obsahem kakaa 70% - 85%, najdeme priblizné 11 gramt vlakniny, 67%
doporucené denni davky Zeleza, 58% doporuCené denni davky horciku, 89%
doporucené denni davky médi, 98% doporucené denni davky manganu a jiZ zminéné
mineraly. Nesmime, v§ak zapomenou na to, Ze mimo tyto prospésné latky je cokolada
také ,kalorickou bombou“, a jedna 100 gramova tabulka ma okolo 600 kalorif a velké
mnozstvi cukru. Proto bychom neméli snist celou tabulku na posezeni. (Vilimovsky,
2018) Cokolada je diky vysokému obsahu tuku a cukru zdrojem vysokého obsahu
energie. Mimo jiné cokoldda obsahuje theobromin a flavonoidy. Flavonoidy pozitivné
ovliviiuji ¢innost cév a srdce, zvySuji roztaznost cév, snizuji riziko vzniku rakoviny,
onemocnéni kiize a predc¢asného starnuti.  Theobromin pozitivné ovliviiuje
metabolismus centralniho nervového systému a snizuje krevni tlak. (Copikova, 2015)
Theobromin ma také skvélé diuretické ucinky. Obsah Theobrominu zalezi na odridé
kakaovych bobli a mistu jejich ptvodu. Priblizné mnozstvi na 100 grami
fermentovanych a susenych bobii je okolo 0,5% - 3%. NejbohatSim zdrojem jsou pak
boby zGhany, ty obsahuji az 4% Thepbrominu. (Copikova, 1999) Nékolik
dlouhodobych studii potvrdilo, Ze dlouhodobé a pravidelné uZivani kvalitni cokolady
dokaZe predchazet kardiovaskularnim onemocnénim, sniZovat riziko vzniku
aterosklerézy a rovnéz dokaze snizovat cholesterol. (Vilimovsky, 2018) Cokolada je
také potravina s velkym mnoZstvim antioxidantd. V prvni radé je diilezité, ujasnit si, co
je antioxidant. Antioxidanty pomdahaji odbouravat volné radikaly v téle a chranit tak
organizmus pted tzv. oxidacnim stresem. Volné radikaly zptisobuji naptiklad rychlejsi
starnuti koznich bunék, nebo jsou spoustéem chorob, jako je arterioskler6za a
rakovina. Antioxidanty nam pomahaji 1épe prokrvit organismus, napomahaji lepsi
Cinnosti srdce, obéhového systému a pozitivné ovliviiuji hladinu cholesterolu v krvi.
(Copikova, 2015) Diky tomu, mohou antioxidanty ovlivnit zdravi ¢lovéka, a tim i délku
jeho zivota. Antioxidantli je nékolik druht. V cokoladé najdeme flavonoly a
prokyanidiny, ty jsou typické pro potraviny rostlinného ptivodu. (Beckett, 2008) Cisté

nezpracované kakaové boby, ve srovnani sjinymi potravinami, obsahuji velké

25



5 COKOLADA A JEJ{ VLIV NA LIDSKE ZDRAVI

mnozstvi antioxidanti, o které ale prichazeji zpracovanim na ¢okolddu. V dnesni dobé
vSak mame mnohem Setrnéjsi postupy pri zpracovavani ¢okolady, proto ndm vyrobci

mohou nabizet i typy Cokolad s vysokym obsahem antioxidantt. (Pehle, 2009)

Tabulka 5 Porovndni antioxidacnich ucinkii kakaové hmoty s jinymi potraviny (Anonym, 2000).

Hodnoty ORAC potravin s nejsilnéjSim antioxida¢nimi ucinky ( na 100 g)
5 26
Cista kakaova hmota Ostruziny 2036
000
18
Bobule acai Jahody 1540
000
13
Horka ¢okolada 120 Syrovy Spenat 1260
SuSené Svestky 5770 Rizicky brokolice 890
Rozinky 2830 Cervené hroznové vino 739
Bortivky 2400 TreSné 670

Cokoladu, diky jejim vlastnostem, méiZeme oznacit také jako prirodni antidepresivum.
To, Ze ma ¢okolada pozitivni vliv na nasi psychiku dokaZeme ¥ici témét vSichni, bez
toho aniZ bychom znali sloZeni ¢okolady. Je naprosto bézné, Ze lidé, kteri byvaji ve
stresu, inklinuji ke konzumaci ¢okolady a sami, aniz by védéli pro¢, dokazi rici, Ze jim
cokoladda pomaha a citi se po ni lépe. Konzumace ¢okolady totiz ovliviiuje funkci naSeho
mozku a zvySuje hladinu nékolika hormont, diky kterym citime pocity Stésti, euforie,
radosti, potéseni, nebo treba uvolnéni. Cokolada dokaze zvysit hladinu dopaminu,
serotoninu, fenylethylaminu a anandamidu. Serotonin je hormon, ktery ma velky vliv
na pirenos nervovych vzruchti mezi bunikami. Pokud se hladina serotoninu v nasem téle
snizi, miiZe to vést az k depresim. Serotonin se v cokoladé nevyskytuje piimo, cokolada
obsahuje pouze prekurzory serotoninu, a to GABA a triptofan. Pravé tyto latky dokazi
zvysit hladinu serotoninu v mozku. Dalsim z hormont dileZitych pro nasi psychiku je
hormon dopamin. Pokud mame nedostatek dopaminu, mize to vést Kk Spatné
naladé, inavé a dokonce i prijmu. Stejné jako serotonin, ani dopamin se v ¢cokoladé

nevyskytuje piimo. Cokoldda obsahuje hormon fenylethylamin, ten ndm zvySuje
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hladinu dopaminu. Fenylethylamin, mimo to Ze zvysuje hladinu dopaminu, ¢aste¢né
funguje jako stimulujici droga. DokdZe modelovat emoc¢ni stavy, reakce na podnéty
a chovani. Fenylethylaminu se rovnéz prezdiva droga zamilovanych, diky tomu, Ze svou
hladinu dokaze zvysit, pokud se setkame s osobou, se kterou jsme si navzdjem
sympaticti. Poslednim z hormonu je hormon anandamid. Tato sloucenina zajistuje pro
organismus pocit blaha, radosti a $tésti. Diky vSem témto hormonliim nam cokolada
dokazZe stimulovat mozek a tim zajistit, abychom se citili 1épe. (Anonym, 2016)
Abychom se nevénovali pouze pozitivnim uc¢inklim Cokolady, samoziejmé se najdou
i ty negativnim. Oproti pozitiviim jich je podstatné méné, ale i tak bychom je neméli
zanedbavat. Jednim z problémi spojenych s konzumaci c¢okolddy je vyskyt alergii.
Nékterym lidem zpisobuje konzumace cokolddy problémy s travenim a podobné.
Cast&jsi vsak byvaji alergie zptisobené stopovymi prvky, které se mohou v ¢okoladé
nachazet. MiZe se jednat o stopy ofechi, s6jového lecitinu ¢i alergie na mlécnou slozku.
Vétsina vyrobcii ¢okolad nemiiZe stoprocentné vyloucit neptitomnost téchto alergeni.
Dalsi riziko spojené s nadmérnou konzumaci ¢okolady je vznik obezity. Obezita vSak
neni zpisobena kakaovymi slozZkami v cokoladé, nybrz slozkami, které se pridavaji pii
vyrobé. Predevsim velky obsah cukru. Proto zde plati jiZ zminéné pravidlo, Ze bychom
méli dbat na kvalitu Cokolady a vybirat vyrobky s mensim obsahem cukru a bez
nahrazek tuku. Také je dilezité si uvédomit, Zze Cokolada neni plnohodnotny pokrm,
proto bychom ji neméli konzumovat jako ,chleba“. Napriklad u déti je dtlezité dbat na
to, kolik ¢okoladdy a celkové sladkosti konzumuji. U déti do dvou let bychom se
sladkostem méli vyhybat aplné. Starsi déti by si po konzumaci ¢okolady méli vzdy
vycistit zuby. V nékolika publikacich se miizeme docist, Ze konzumace cCokolady je
zubtim prospésna. Cokolada sice obsahuje zubtim prospé$né latky vapnik a fosfor,
které na zubech vytvari ochranny povlak, predevsim vsak obsahuje mnozstvi cukru,
které zublim viibec neprospiva, dokonce jim Skodi. Proto by ¢okoladé pozitivni ucinky

ohledné zubti ptisuzovat neméli. (Pehle, 2009)

27



6 VYZKUMNY PROJEKT
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6.1 Uvop

Jako praktickou ¢ast mé bakalarské prace na téma, Cokoldda jako jedna z preferovanych
potravin“ jsem si zvolila vyzkum. Zvolenym prostredkem pro ziskani odpovédi jsou
kvantitativni dotazniky. Jednotlivé dotaznikové otazky se primo i nepfimo vztahuji
k jednotlivym ¢astem praktické casti bakalarské prace. Cilem prace je zjistit preference
respondenti v jednotlivych oblastech konzumace c¢okolady. Co se pripravy vyzkumu
tyCe, snazila jsem se dohledat jiZ vzniklé vyzkumy na stejnd ¢i podobna témata.
Vyzkum, ktery by se tykal pouze zjiStovani preferenci lidi, jako takovych jsem bohuzel
nikde nenasla. Inspiraci mi vSak bylo nékolik vyzkumd, jejichz vysledky se tykali
piredevsim vlivu ¢okolady na zdravi, psychiku a to, jestli konzumace cokolady dokaze
pozitivné ¢i negativné ovliviiovat chovani ¢lovéka a Zivotni situace je kterych se
respondenti nachazeji. Otazky v dotazniku vychazeji jak z vyzkumi, tak z mé teoretické

casti bakalarské prace.

6.2 VYZKUMNY PROBLEM

Vyzkumny problém piesné definuje, co chceme zkoumat. Ostatni ¢asti vyzkumu se
odvijeji od stanoveného vyzkumného problému. Pro svou praci jsem definovala
vyzkumny problém ve znéni ,Jaky je vztah mezi vékem dotazovanych
respondentd, pohlavim dotazovanych respondenti a zbylymi odpovéd' mi respondenti

na zbylé otazky"“.

6.3 VYZKUMNE OTAZKY

1. Jaké je nejcastéjSi mnozstvi ¢okolddy, které konzumuji respondenti Zenského
pohlavi?

2. Jaké je nejcastéjsi mnozstvi ¢okolddy, které konzumuji respondenti muzského
pohlavi?

3. Jaky je nejvice preferovany druh ¢okolady u dotazovanych respondentti?

4.]Jaka je nejpreferovanéjsi forma ¢okolady u respondentti?

5. Jaka je respondenty nejvice preferovana ingredience v cokoladé?

6. Jaka je respondenty nejvice preferovana napln?
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7. Preferuji respondenti u cokolady spisSe cenu, nebo kvalitu?

8. Je pro respondenty pii vybéru cokolady diileZity vzhled obalu?

6.4 VYZKUMNY SOUBOR

Vyzkum soubor je rozdélen do nékolika skupin. Vyzkumny soubor lze rozdélit podle
pohlavi na muze a Zeny. Dale se tyto skupiny jeSté déli na tri vékové kategorie. Vékové
kategorie byli v rozpéti od 15-19 let, od 20-26 let a od 27-60 let. Pocet dotazovanych
respondenti byl vzdy stejny od kazdého pohlavi a vékové skupiny. To znamena 25 Zen
ve véku 15-19 let, 25 Zen ve véku 20-26 let, 25 Zen ve véku 27-60 let. Stejny pocet ve
vSech vékovych skupinach i u opacného (muzského) pohlavi. 25 muzi ve véku
15-19 let, 25 muzii ve véku 20-26 let, 25 muzi ve véku 27-60 let. Respondenty jsem
vybirala ndhodné, nebylo pro mé dilezité, kde ziji, jaké maji zaméstnani ani nic
podobného. Jedinym Kkritériem vybéru byl vék a pohlavi tak, aby odpovidali potiebé
dotazniki. Poslednim kritériem pro vybér respondenti bylo to, zda konzumuji
cokoladu. Vyzkumu se mohou ucastnit pouze jedinci, kteri ¢okoladu konzumuji. Na
mnozstvi konzumované ¢okolady pti vybéru nezalezelo. Obecny vybérovy soubor jsem
blize nedefinovala do vybérového souboru, predevSim proto, Ze mij soubor
respondentu se skladal z nékolika vékovych kategorii a tim neslo bliZe urcit, specifikum
této skupiny. Diky tomu, Ze vyzkumny soubor je stanoven jako obecny, musime pocitat
stim, Ze vysledky dotaznikové Setfeni se pri opétovném zkoumani na jinych

respondentech mohou liSit.

6.5 VYZKUMNE METODY

Jako vyzkumnou metodu pro mij vyzkum jsem si zvolila dotaznikové Setteni. K ziskani
potiebnych dat pro vyzkum jsem vytvorila kvantitativni dotaznik s 10 dotaznikovymi
otazkami. Dotaznik je v praci zahrnut v ¢asti prilohy jako ,Priloha 1°. Kvantitativni
vyzkum se pouziva, pokud chceme zjisStovat mnoZstvi, rozsah, frekvenci vyskytu jevii a
rizné ¢iselné udaje. Hlavnim cilem je tridéni adajt a vysvétleni pricin existence ¢i zmén
jevi. Pri kvantitativnim vyzkumu je diilezité vybrat vhodny vzorek zkoumanych osob,
tak aby co nejlépe reprezentovaly populaci. V ivodu dotazniku se nachazi 2 ivodni
otazky, které slouzi k rozdéleni dotazovanych respondentd na jednotliva pohlavi a

vékové skupiny. Otazka ¢. 3. ovéruje, zda respondent konzumuje ¢okoladu a tim padem,
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je vyplnény dotaznik pro vyzkum platny. U otazek ¢islo 5., 6., 7., a 8., respondenti
odpovidaji podle nich zvolenou odpovédi v Rikertové Skale. Zbylé otazky 4., 9., a 10.,
maji vidy presné dané odpovédi a respondent pouze oznaci jednu (nebo vice)
odpovédi podle zadanych instrukci. Otazka ¢islo 4. se vztahuje k vyzkumné otazce ¢. 1
a C. 2. Otazka cislo 5. se vztahuje k vyzkumné otazce ¢. 3. Otazka €. 6. se vztahuje
k vyzkumné otazce ¢. 4. Otazka cislo 7. se vztahuje k vyzkumné otazce €. 5. Otazka ¢islo
8. se vztahuje k vyzkumné otazce ¢. 6. Otazka cislo 9. se vztahuje k vyzkumné otazce C.
7. A otazka ¢islo 10. se vztahuje k vyzkumné otazce C. 8. Pred zahajenim vyzkumu jsem
zkusila udélat maly predvyzkum. Dotazniky jsem rozdala lidem ve svém okoli, Slo mi
predevSim o to, zda jsou otazky srozumitelné a pochopitelné napsané a zda vSichni
respondenti chapou poloZené otazky stejné, aby pii vyzkumu neslo ke zkresleni a
znehodnoceni ziskanych dat. Odpovédi ziskané v predvyzkumu nebyli ve vyzkumu

pouzity.

6.6 SBER A ZPRACOVANI DAT

Vzhledem k tomu, Ze jsem si zvolila Siroky rozptyl vyzkumného souboru, ktery
zahrnuje 3 vékové kategorie od kazdého pohlavi (muZ, Zena), zvolila jsem pro sbér dat
dotaznik vytvoreny pres webové stranky. Dotaznik jsem vytvorila pres stranku
my.survio.com a nasledné jsem ho umistila na socialni sité, nebo rozeslala emailem.
Pies stranku survio je mozné ziskana data vyhodnotit a zpracovat do grafii, ja jsem si
vSak vSechna ziskana data prepsala do Excelového souboru. To mi umoZznilo si ze vSech
odpovédi vybrat pouze ty, které jsem potiebovala. Co se tykd navratnosti dotazniku,
celkové jsem jich rozeslala 174, z ¢ehoz se mi vratilo 152. Pro sviij vyzkum jsem
potiebovala pouze 150 respondentii. Proto jsem odpovédi zdvou vyplnénych
dotaznikd nepouzila. Jak uZ bylo zminéno, vyzkumny soubor tvofilo dohromady 6
rozdilnych skupin definovanych pohlavim a vékem respondentti. PoCet respondenti ve
vSech skupinach byl stejny, a to 25 respondentii. Kazdd skupina tak v ziskanych
odpovédich tvori priblizné 16,5%. VSechny dotaznikové otazky méli hned kolik
moZznosti, které si respondent mohl zvolit podle toho, jaka odpovéd’ nejlépe definovala
jejich postoj k otazce. Ze vSech odpovédi jsem si vZdy vybrala ty, které jsem potiebovala

pro vyhodnoceni vyzkumné otazky.
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Graf 1: Odpovéd na otazku ¢. 4: ,,Jaké mnoZstvi cokolddy konzumujete?“

Jaké mnozstvi cokolddy konzumujete? (zZeny)

¢

3

4 4
= 1-2 tabulky za mésic = 3-5 tabulek za mésic = 6-10 tabulek za mésic
méné nez jednu tabulku ro¢né = 1-2 tabulky ro¢né = 3-4 tabulky rocné
m 5-6 tabulek ro¢né m 7-8 tabulek ro¢né = 9-10 tabulek rocné

m 11-12 tabulek rocné m vice

Zdroj: Vlastni zpracovdni

Prvni graf znazornuje vysledek odpovédi respondentii Zenského pohlavi na otazku
,Jaké mnoZstvi cokolddy konzumujete?”. Na tuto otazku odpovédélo celkem 75 (=100%)
respondentt Zenského pohlavi. U této otazky respondenti mohli vybirat z 11 moznych
variant odpovédi. MoZnost ,1-2 tabulky za mésic” zvolilo 19 (25%) respondentek.
MoZnost ,3-5 tabulek za mésic“ zvolilo 15 (20%) respondentek. MoZnost ,6-10 tabulek
za mésic” a ,méné nez jednu tabulku rocné” zvolili 4 (5%) respondentky. Moznost
,1-2 tabulky rocné”, ,3-4 tabulky rocné”, ,7-8 tabulek ro¢né” a moznost ,vice” zvolili
3 (4%) respondentky. MozZnost ,5-6 tabulek rocné” zvolili pouze 2 (3%) respondentky.
Moznost ,9-10 tabulek ro¢né” zvolilo 11 (15%) respondentek. MoZnost , 11-12 tabulek

rocné” zvolilo 8 (11%) respondentek.
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Graf 2: Odpovéd na otazku ¢. 4: ,Jaké mnoZstvi cokolddy konzumujete?“

Jaké moizstvi cokolady konzumujete? (muzi)
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Zdroj: Vlastni zpracovdni

Graf 2 znazornuje vysledek odpovédi respondentti muzského pohlavi na otazku ,Jaké
mnoZstvi ¢okolddy konzumujete?”. Na tuto otdzku odpovédélo celkem 75 (=100%)
respondenti muzského pohlavi. U této otazky bylo moZné vybirat z 11 variant
odpovédi. Moznost ,1-2 tabulky za mésic” zvolilo 9 (12%) respondentii. MoZnost

G

»3-5 tabulek za mésic” zvolilo 6 (8%) respondenti. MoZnost ,6-10 tabulek za mésic*

“«

zvolili 4 respondentky. MoZnost ,méné neZ jednu tabulku rocné“ a ,9-10 tabulek rocné
zvolilo 10 (14%) respondentii. MoZnost ,1-2 tabulky rocné”, “5 -6 tabulek rocné” a
,7-8 tabulek roc¢né” zvolil stejny pocet respondentli a to piesné 3(4%). MozZnost
,3-4 tabulky ro¢né"” zvolilo 7 (9%) respondentii a mozZnost ,11-12 tabulek rocné” zvolili
4 (5%). Nejvice respondentli volilo moznost ,vice, presnéji tuto moznost zvolilo

12 (16%) dotazovanych respondenti

32



6 VYZKUMNY PROJEKT

Graf 3: Odpovéd na otazku ¢. 5:,Jaky druh cokolddy preferujete?”

Nejpreferovanéjsi druh ¢okolady

103

m Horka ¢okoldada = MIécna ¢okoldda = Bila ¢okolada

Zdroj: Vlastni zpracovdni

Graf 3 znazornuje vysledek vSech odpovédi respondentli na otazku ¢. 5, pri kterych
zvolili respondenti mozZnost ,preferuji“. Moznosti ,spiSe preferuji®, ,spise nepreferuji“a
Jnhepreferuji“ u vyhodnocovani tohoto dotazniku nebyli pouzity. Na tuto otazku
odpovédéli respondenti 3 vékovych skupin a 2 pohlavi. U této otazky bylo mozné
vybirat mezi 3 druhy cokolady. 1. druh ,horkd cokoldda” preferuje 55 respondentd,

druh ,mlécnd cokolddy“ 103 respondentti a druh ,bild cokoldda“pouze 39 respondent.
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Graf 4: Odpovéd na otazku ¢. 6:,V jaké formé cokolddu preferujete?”

Nejpreferované;jsi forma cokolady
25
32
107
36

22
42

= tabulka = drazé = pralinky napoj = poleva = jiné

Zdroj: Vlastni zpracovdni

Graf 9 je vyhodnocen z odpovédi na otazku €. 6. Byly vSak vybrany pouze odpovédi
s variantou ,preferuji‘, tato mozZnost byla u otdzky ¢. 6. pouzita 264x. V grafu je
vyhodnoceny pocet u jednotlivych typd cokolddovych vyrobkd. MoZnosti ,spise
preferuji®, ,spise nepreferuji“ a ,nepreferuji“ nebyli v tomto grafu vyhodnoceny. Otazka
Cislo 6. méla nékolik typl (forem) Cokoldad, u kterych nasledné respondenti volili
variantu, kterd jim prisla nejvhodnéjsi. Variantu ,preferuji“ respondenti u danych
druhi volili nasledovné. ,Tabulka” - 107 respondentti, ,Drazé“ - 42 respondentd,
,Pralinky” - 22 respondentd, ,Ndpoj“ 36 respondentt, ,Poleva“ -32 respondent, jiny

druh c¢okolady preferuje 25 respondentfi.
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Graf 5: Odpovéd na otazku ¢. 7: ,Jaké ingredience v cokoldde preferujete?”

Nejpreferovanéjsi ingredience

72
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m kandované ovoce = Zelé ofisky kfupinky ~® karamel = jiné

Zdroj: Vlastni zpracovdni

Graf 5 je vyhodnocen z odpovédi na otazku ¢. 7., ve kterych byla respondenty zvolena
moznost ,preferuji”, Otazka ma nékolik druhti ingredienci, u kterych respondenti volili
variantu, kterou preferuji. Variantu ,preferuji“zvolili respondenti 276%, tyto odpovédi
jsou nasledné v grafu vyhodnoceny podle toho, u jakého druhu ingredience byla tato
moznost zvolena. Do vysledku grafu nejsou zapocitany odpovédi respondentt, kteri
zvolili mozZnosti ,spiSe preferuji®, ,spise nepreferuji“a ,nepreferuji“. PoCet respondentd,
ktery odpovédéli variantou ,preferuji“ u jednotlivych druhi ptisad je 22 respondentt

,Kandované ovoce”, 22 respondentli - ,Zelé”, 75 respondentli - ,Orisky”

72 respondentt- , Krupinky”“, 53 respondentti - ,Karamel”, 26 respondentti -, Jiné".
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Graf 6: Odpovéd na otazku ¢. 8: ,Jaké naplné v ¢okoladé preferujete?”

Nejpreferovanéjsi napné
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Zdroj: Vlastni zpracovdni

Graf 6 ukazuje vysledek, kolikrat respondenti zvolili moZnost , preferuji“u jednotlivych
druhii naplni v otazce €. 8. Do vysledku grafu nejsou zapocitany zbylé mozZnosti ,spise
preferuji®, ,spise nepreferuji“ a ,nepreferuji“. Ovocné naplné preferuje 15 respondentd,
Alkohol a likér preferuje 17 respondentti, Mentolové naplné preferuje 9 respondentd,

Oriskové naplné preferuje 64 respondentdi, Karamel preferuje 59 respondentd,

moznost ,Jiné“zvolilo 23 respondenti.
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Graf 7: Odpoveéd na otazku ¢. 9:,,Rozhoduje u vds pri vybéru cokolddy kvalita nebo cena?”

Rozhoduje urespondent( pfi vybéru ¢okolady
kvalita nebo cena?

= cena = kvalita

Zdroj: Vlastni zpracovdni

Graf 7 je vysledkem odpoveédi vSech respondentd, 3 vékovych kategorii a dvou pohlavi
na otazku €. 9. Celkem na tuto otdzku odpovédélo 150 respondentt, tedy 100% vSech
dotazovanych respondenti. V této otazce si respondent vybiral mezi moZnosti ,cena”
a moznosti ,kvalita“. Podle toho, cemu pfi vybéru cokolady dava prednost. MoZnost
»cena” zvolilo 35 respondentii a moznost ,kvalita“ 115 respondentd. Ve vysledku

zvolilo 77% vSech respondentli moznost , kvalita“a zbylych 23% mozZnost,cena”.
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Graf 8: Odpoveéd na otazku ¢. 10:,Ovlivriuje vds pri vybéru cokolddy obal?“

Ovliviuje respondenty pri vybéru cokolady
vzdhed obalu?

®ano mEne

Zdroj: Vlastni zpracovdni

Graf 8 je vyhodnocenim vSech odpovédi respondentii obou pohlavi a vSech vékovych
skupin. Jde o odpovédi na otazku ¢. 10. ,Ovliviiuje vds pri vybéru cokolddy obal?”. Jak
miZeme vidét z grafu, nadpoloviéni vétSina respondentd zvolila moZnost ,ano”.
Presnéji 80 respondentii hlasovalo pro ,ano“a 70 respondentii hlasovalo pro ,ne”. Coz

nam ve vysledku da procentualni rozdéleni 53% pro ,ano“a 47% pro ,ne".
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vivs

Prvni vyzkumna otazka znéla ,Jaké je nejcastéjsi mnoZstvi cokolddy, které konzumuji
respondenti Zenského pohlavi?“. Ktéto otazce se vztahovala dotaznikova otazka
¢.4. Moznost, kterou zvolilo nejvice respondentek je moznost ,1-2 tabulky za mésic”, tu
zvolilo celkem 19 respondentek, neboli 25% z celkovych 75 respondentek Zenského
pohlavi. Z tohoto vysledku vypliva, Ze nejvétsi cast respondentek konzume 1-2 tabulky
za mésic. 0dpovéd na vyzkumnou otazku ¢. 1. zni ,, Nejcastéjsi mnozstvi cokolady, které
konzumuji respondentky Zenského pohlavi je 1-2 tabulky za mésic”“. Pokud porovname
vysledek prvni vyzkumné otazky a druhé vyzkumné otazky, zjistime, Ze podle odpovédi
muzi konzumuji vétsi mnozstvi Cokolddy, nez Zeny. Tento vysledek vyvraci bézné

znamé tvrzeni, Ze Zeny konzumuji vice cokolady, nez muZi.

Druha vyzkumna otazka znéla ,Jaké je nejcastéjsi mnoZstvi cokolddy, které konzumuji
respondenti muZského pohlavi?“, Stejné jako u predchozi vyzkumné otazky, i tato otazka
se vztahovala k dotaznikové otazce C. 4. NejCastéji zvolenou moznosti u respondentti
muzského pohlavi, byla moznost ,vice”. Tu ze 75 respondenti zvolilo 12 respondentg,
tedy 16%. Zvoleni této odpovédi znamena, Ze konzumuji Cokoladu Castéji,
nez 6-10 tabulek za mésic. Musime vzit v ivahu, Ze toto mnoZstvi je orientacni a jsou
vném zahrnuty vSechny formy ¢okolady. Od klasické tabulkové ¢okolady, pres polevy,
napoje atd. Odpovéd na vyzkumnou otazku tedy zni ,Respondenti muZského pohlavi

konzumuji vice ¢okolady, nez je 6-10 tabulek za mésic.”

Treti vyzkumna otdzka znéla ,Jaky je nejvice preferovany druh cokolddy u dotazovanych
respondentii?”. K ziskani odpovédi na tuto otdzku byli pouzity a vyhodnoceny pouze
odpovédi respondentd, pri kterych zvolili moZnost ,preferuji”. Tuto moZnost nejvice
respondenti zvolili u mlécné cokolady, druhym nejvice preferovanym druhem
je cokolada hotka a druhem, ktery od respondentt ziskal nejméné moznosti , preferuji“
je bila Cokolada. Mlécnad Cokolada ziskala 103 moZnosti ,preferuji. Odpovéd na

vyzkumnou otazku ¢. 3. je ,Nejpreferovanéjsim druhem cokolddy je cokolddy mlécna*“.

Vyzkumna otazka €. 4. K této otazce se vztahuji vysledky z dotaznikové otazky ¢. 6.1 u

této otazky byli k ziskani odpovédi na tuto otazku pouZzity a vyhodnoceny pouze
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odpoveédi respondentti, pri kterych zvolili mozZnost ,preferuji“. Tuto moZnost nejvice
volili respondenti u varianty ,tabulka“. Celkem ji zvolilo 107 respondentl. Tento
vysledek mé neprekvapil, protoZze tabulkovd cokoldda je asi nejbéznéjsi
a nejdostupnéjsi forma Cokolady. Vysledek z grafu ¢. 4., ktery mé naopak prekvapil je,
Ze nejméné oblibenou formou ¢okolady jsou pralinky. Odpovéd’ na vyzkumnou otazku

vivs

C. 4. tedy zni , Nejpreferovanéjsi forma cokolddy je cokoldda ve formé tabulky.”.

Vyzkumna otazka ¢. 5., Jakd je respondenty nejvice preferovand prisada v cokolddé?” je
vyhodnocena z odpovédi na otazku ¢.7.. Byli vyhodnoceny pouze odpovédi, ve kterych
byla respondenty zvolena mozZnost ,preferuji”. Ingredience, u které respondenti
odpovédéli nejvice variantou ,preferuji“jsou ofisSky. Tésné za orisky skoncili kifupinky.

Rozdil mezi témito ingrediencemi je pouze ve dvou respondentech. Variantu , Orisky

zvolilo 75 respondentu a variantu,, Krupinky“72 respondentii. Odpovéd’ na vyzkumnou

vvvvv

Vyzkumna otazka €. 6. zni ,Jakd je respondenty nejvice preferovand ndplri?“ Jako u
piedchozich otazek i u této vyzkumné otazky byli pouzity k vyhodnoceni pouze
odpovédi zmozZnosti ,preferuji“. Tentokrat se jednalo o odpovédi na otazku
C. 8. Nejvyssi pocet respondentti tuto odpovéd’ zvolilo u naplné oriskové. Oriskovou
naplin preferuje 64 respondentii. Druhou nejpreferovanéjsi naplni je karamel, ten
preferuje 59 respondentti. Oproti témto vysledklim nejsou zbylé druhy naplni moc
oblibené. Odpovéd’ na vyzkumnou otazku €. 6. tedy zni ,Nejpreferovanéjsim druhem

ndplné, je ndplr oriskova. "

Vyzkumna otédzka ¢. 7., Preferuji respondenti u ¢okolddy spise cenu, nebo kvalitu?“K této
otdzce se vztahuji vysledky zgrafu ¢. 7. ktery je vysledkem odpovédi vSech
respondentd na dotaznikovou otazku ¢. 9. U této otazky zvolilo odpovéd ,cena”
35 respondentii a odpovéd ,kvalita“ 115 respondenti. CoZ znamena, Ze 77%
respondenti preferuje kvalitu pifed cenou. Naopak cenu preferuje 23% respondentdi.
Odpovéd na vyzkumnou otazku ¢. 7. je , Vétsina dotazovanych respondentii preferuje
kvalitu cokolddy pred cenou.”. Tento vysledek mé mile prekvapil, oCekavala jsem, Ze

vétSina lidi preferuje spiSe cenu vyrobki a nezajima se o kvalitu. Tento vysledek vSak

ukazuje, Ze lidem zaleZi na to, jak kvalitni ¢okoladu konzumuji.
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Vyzkumna otazka ¢. 8. ,Je pro respondenty pri vybéru ¢okolddy diileZity vzhled obalu?”.
K této vyzkumné otazce se vztahovala otdzka ¢. 10. Respondenti volili pouze mezi
variantou ,ano“a ,ne”. Podle toho, jestli obal ovliviiuje to, jakou ¢okoladu si vyberou ¢i
nikoli. Vysledek mne prekvapil. 47% respondentli pii vybéru cokolady obal
neovliviiuje, ale vybér 53% respondentt je ovlivnén vzhledem obalu. To znamenj,
zZe vice neZ polovina dotazovanych respondentii vybira ¢okoladu i podle vzhledu obalu.
Odpovéd na vyzkumnou otazku ¢. 8. zni ,Pro nadpolovicni vétsinu dotazovanych

respondentti je vzhled obalu pti vybéru cokolddy diileZity.".

Vysledky vétsiny otazek mné neprekvapili, kdyZ se na mé podivam ze svého pohledu,
jaké moznosti u danych otazek bych volila, z vétsiny bych se shodovala s odpovéd'mi,
které zvolili respondenti. Mile mé piekvapil vysledek, Ze respondenti preferuji kvalitu
nad cenou ¢okolady. Jak uz je zminéné v mé teoretické ¢asti bakalarské prace, kvalita
cokolady je velice dilezita, protoZe pouze kvalitni Cokolady obsahuji vitaminy,
mineraly a dalsi latky, které jsou pro nase télo prospésné. Vysledek dotaznikové otazky
¢. 10., zda respondenty ovliviiuje vzhled obalu ¢okolady, jen potvrzuje frazi, clovék ji i
o¢ima“. I pro mou osobu je vzhled vyrobki, které konzumuji dilezity a to ne jen u

vyrobki z cokolady.
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ZAVER

Bakalai'ska prace na téma ,Cokolada jako jedna z preferovanych potravin“ zkoumala
preference lidi v konzumaci ¢okolady. Konzumovani Cokolady je pro vétSinu z nas
béZna, proto mne zajimalo, jestli vtéto oblasti existuji néjaké preference, co
se mnozstvi, druhi ¢i naplni tyce. Cilem bakalarské prace je priblizil lidem co nejvice
cokoladu jako potravinu a v praktické Casti zjistit preference lidi spojené stouto
potravinou. Bakalarskd prace shrnuje a snazi se lidem pribliZit historii objeveni
kakaovych bobu, postupny vyvoj ¢okolady aZ po vznik cokolady tak, jak ji zname dnes.
V teoretické Casti prace jsou shrnuty informace, které by dle mého nazoru, meél znat
kazdy ¢lovék alespon okrajové. V priibéhu prace se ¢tenar seznami s vyrobou kakaa od
vypéstovani kakaovych bobl, pres fermentace, praZeni, mleti, konSovani, odlévani
az kbaleni findlnich vyrobkl. Prace se prifrezové vénuje i vadam, které mohou
vzniknout pii Spatném skladovani cCokolddovych vyrobkl. Prace ma pomoci
obsaZenich informaci lidi seznamit svlivem konzumace Ccokolady na lidsky
organismus. Podrobnéji jsou v praci rozepsany jak pozitivni, tak negativni ucinky
konzumace c¢okolady na lidské zdravi. Diky témto informacim si kazdy Clovék muze
vytvorit sviij vlastni postoj a ndzor na konzumaci ¢okolady a svobodné se rozhodnout,
jestli je pro néj konzumace cokolady prinosem, ¢i nikoli. Konzumace ¢okolady neni
v zivoté lidi né¢im neobvyklym, zaleZi vSak na kazdém z nds, jak se postavime k vybéru
cokolady, jejimu mnoZzstvi a kvalité.

V praktické casti je podrobné popsan vyzkum tykajici se preferenci lidi, co se
konzumace ¢okolady tyka. Pred zahajenim vyzkumu byl proveden maly pied vyzkum
formou ,papirovych“ dotazniku. Samotny vyzkum byl provadény formou
internetového dotazniku. Praktickd c¢ast obsahuje souhrn a popis vyhodnocenych
grafti, které slouzili k zodpovézeni vSech 8 vyzkumnych otazek. Osobné doufdm
a vérim, Ze informace obsaZené jak v teoretické tak v praktické c¢asti mé bakalarské
prace na téma ,Cokoldda jako jedna z preferovanych potravin“ budou piinosem pro

dalSi Ctenare, stejné tak, jako byli pro mé.
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RESUME

Tato bakalarska prace se ve své teoretické ¢asti zaméruje na ivod do historie Cokolady
od zacatku pouzivani kakaovych bobii ve vyzivé azZ po zakladani cokolddoven na tizemi
Ceské republiky. Déle se v praci nachazi legislativa tykajici se ozna¢ovani ¢okoladovych
vyrobki. Jsou zde vymezeny vSechny druhy cokolady a vyrobky, které se z nich
vyrabéji. Nejvétsi Cast prace je vénovana vyrobé ¢okolady, jakym procestim pti nich
dochazi, a jaké mohou vzniknout vady pii nespravném postupu. Posledni kapitola
teoretické casti je vénovana vliviim ¢okolady na lidské zdravi a psychiku. V kapitole
jsou rozepsany vitaminy, mineraly a dalsi télu prospésné latky, které ¢okolada obsahu.
Mimo jiné kapitola obsahuje i negativni vliv konzumace ¢okolady na zdravi. V praktické
Casti bakalarské prace zjistuje, za pomoci dotaznikového Settfeni, preferenci
dotazovanych studentd Kkjednotlivym druhiim a formam cokolady. Vyhodnocuje
preference vdanych oblastech konzumace cokolady, od druhu pres napli

a ingredience, obal aZ po cenu a kvalitu.
Klicova slova:

Cokolada, vliv na zdravi, vyroba &okolady, historie ¢okolady, legislativa, druhy

cokolady, kakaové boby
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RESUME

RESUME

This bachelor thesis focuses on the introduction to the history of chocolate from the
beginning of the use of cocoa beans in nutrition to the setting up of chocolate factories
in the territory of the Czech Republic. In addition, there is legislation on labeling
chocolate products. All types of chocolate and the products made from chocolate are
defined here. The core of the thesis is about making chocolate, what processes are used,
and what defects can occur if the process is wrong. The last chapter of the theoretical
part is devoted to the effects of chocolate on human health and psyche. In the chapter
terms, such as vitamins, minerals and other body beneficial substances that chocolate
contains are defined here. Among other things, the chapter also includes the negative
effect of chocolate consumption on health.

In the practical part of the bachelor thesis, the questionnaire survey determines the
preference of the respondents to the individual chocolate types and forms. It evaluates
preferences in specific areas of chocolate cosumtion, taking into consideration the type

ingredients, packaging, price and quality.
Keywords

Chocolate, health effects, chocolate production, chocolate history, legislation,

chocolate, cocoa beans
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PRILOHY

PRILOHY

Priloha 1

Preference v konzumaci ¢okolady
Dobry den, vénujte prosim nékolik minut svého ¢asu vyplnéni dotazniku.

1. Pohlavi
Napovéda k otazce : , Vyberte jednu odpoved™
O Muz
O Zena
2. Vék
Napovéda k otazce : , Vyberte jednu odpovéd™
O 15-191let
O 20-26let
O 27-60let

3. Konzumujete cokoladu?

Napovéda k otazce : , Vyberte jednu odpovéed™
O Ano

O Ne

4. Jaké mnozstvi cokolady konzumujete?

Napovéda k otazce: MnoZstvi Cokolady ,pfepocitejte” na tabulky (cca 100g = 1 tabulka)
O Méné nez 1 tabulku roc¢né

1-2 tabulky ro¢né
3-4 tabulky ro¢né
5-6 tabulek ro¢né
7-8 tabulek ro¢né

9-10 tabulek rocné

0]

0]

0]

0]

0]

O 11-12 tabulek ro¢né
O 1-2 tabulky za mésic
O 3-5 tabulek za mésic
O 6-10 tabulek za mésic
0]

Vice



PRILOHY

5. Jaky druh ¢okolady preferujete?

Napovéda k otazce: ,Vyberte vzdy jednu moznost pro dany druh ¢okolady*

Preferuji

SpiSe preferuji

Spise
nepreferuji

Nepreferuji

Horka ¢okolada

7

MIécna cokolada

Bila cokolada

6. Vjaké formé Cokoladu preferujete?

Napovéda k otazce: ,Vyberte vzdy jednu moznost pro danou formu ¢okolady*

Preferuji

Spise preferuji

SpiSe nepreferuji

Nepreferuji

Tabulka

Drazé (lentilky atd.)

Pralinky

Napoj (horka
Cokolada)

Poleva

Jiné

7. Jaké ingredience v ¢okoladé preferujete?

Napovéda k otazce: ,Vyberte vzdy jednu moznost pro danou ingredienci”

Preferuji

SpiSe preferuji

SpiSe nepreferuji

Nepreferuji

Kandované ovoce

Zelé

Orisky

Krupinky

Karamel

Jiné

8. Jaké naplné v cokoladé preferujete?

Napovéda k otazce: ,Vyberte vzdy jednu moznost pro danou napli

v

Preferuji

SpiSe preferuji

SpiSe nepreferuji

Nepreferuji

Ovocné

Alkohol a likér

Mentolové

Oriskové

Karamel

Jiné

II
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9. Rozhoduje u vas pri vybéru ¢okolady kvalita, nebo cena?

Napovéda k otazce : , Vyberte jednu odpovéed™
O Cena

O Kvalita

10. Ovliviiuje vas pti vybéru cokolady obal?

Napovéda k otazce : , Vyberte jednu odpoved™

O Ano
O Ne

,Dékuji za pomoc pri vypliiovdni dotazniki k mé bakaldrské prdci.”
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