Cokolada

1. Zakladni suroviny na vvrobu

e kakaova hmeta - nepouziva se do bilych ¢okolad

o kakaové maslo - bod tani 32° a7 34°C - odolné viidi Zluknuti

e cukr

e ztuzeny tuk

e suSené mléko, smetana ; , :

e ochucovaci pfisady - jadroviny, naplné, vanilin, kiupky .. ke m .

Dle EU tvoii zdklad pravé Eokolady kakaové maslo. Cokolida miize obsahovat maximalné 5 % jinych
tukii nez kakaového masla! Protoze bila cokolada splnuje tuto podminku, smi se oznacovat jako ¢okolada!
Vyrobky, které tuto podminku nespliiuji, Se nesmi nazyvat ¢okolada - ale nap¥. okoladova pochoutka!

2. Vyroba cokolady
a) smichani surovin a hnéteni za tepla - vznika piscita cokoladova hmota, dale se valcuje pro jemné rozmélnéni
b) konSovani = dlouhodobé michani roztavené hmoty v kotli = konSi
¢ 24 a7 80 hodin - ped koncem se pridavaji ptisady
e zmény cokoladové hmoty pti konSovani - vlivem provzdusiiovani hmoty
vznikd aroma Cokolady, dochazi ke zjemnéni - mizi pisCitost, hotkost a nakyslost

¢) formovani - odlévani do nahiatych forem

d) natfasani forem na pasu - odstranéni vzduchovych bublin
e) chlazeni v tunelu

f) vyklepavani z forem a baleni ¢okolady

3. Druhy cokolady dle tvaru
tabulkova 99%

v y ” o . . 1% ) , v . r r COCOA/CACAO
¢okoladové plastiky - mince, plakety, jazy¢ky - minimalné z jedné strany ploché ‘;iﬁ .,’ﬁ

figurky - duté, vyroba v polovi¢nich formach, figurky vznikaji slepenim
sety = skupinova baleni (figurky nebo plastiky balené ve skladackach ..)

2%

4. Druhy cokolad dle sloZeni

horka - 60% aZ 99% kakaové hmoty

mlééna - 25 % kakaové hmoty, obsahuje susené mléko, 3,5 % mlééného tuku
smetanova - 25 % kakaové hmoty, obsahuje susené mléko, min. 7 % mlééného tuku
bila - pouze kakaové maslo, cukr, susené mléko, mlécny tuk- bez kakaové hmoty
horkomlééna

na vareni - 15 % kakaové hmoty, méné€ konSovana SEATNRLT
DIA cokolada - slazena umélymi sladidly

bublinkova - pfi vyrobé se uvoliiuje CO, a tvori bubliny

plnéné - nugat, lanyZovy krém, fondan, marcipan, jogurt, mentol, kava, ovocné naplne ....
jadrovinové - mandle, ofechy - max. 35 % z celkové hmotnosti - sekané, celé jadroviny
s prisadami - kandovanym ovocem, rozinkami, kavou, moi'skou soli, chilli ...
cerealni - s pSeni¢nymi kifupkami, burizény, suSenkami - max. 40 % pfisad

5. Vady ¢okolad

piscitost - malo konSovana cokolada

o tukovy vykvét - Sedavy tukovy povlak, zptisobeny kolisanim teploty okolo bodu tani kakaového masla,
neni zdravotné zavadny

e cukerny vykvét - svétly povlak krystalkii cukru na povrchu - zptisoben povrchovym orosenim,
neni zdravotné zavadny

o Zluknuti - tuku v jadrovinach, mlé¢ného tuku - projevuje se paléivou chuti az ho¥kou chuti

e kakaovy mol a jeho larvy




Cokoladové cukrovinky

1. Zakladni druhy ¢okoladovych cukrovinek

e plnéné ty¢inky a bonbény (pralinky) - plni se polovina skotapky
071 ) P
e polévané cukrovinky - tuhd vIozka - napt. Mars, .........ccoiiiiiiiiiii e
nebo cukrova skofepina s tekutou naplni - napf. rumova pralinka
e macené a polomacené cUKIroVINKY - NAPT. ........oiiiiii i

o Cokoladové drazé - 2 typy
Cokolada Na POVICHU ~ MAPT. ...ttt e et e e ettt et et et ettt
¢okoladové jadro obalené barevnou vrstvou cukrt - NAPT. ......ooiiuiiiiii e

e dezerty a dezertni smési = bonboniéry, cukrovinky ukladané do tvarovanych vlozek

e nugat - svétly, tmavy - mandlovy, ofiskovy - vznika tfenim jadrovin s cukrem, kakaovou hmotou a sus.mlékem

o cokoladové polevy - po rozehrati dobie te€ou - tmava, mlé¢na

o Cokoladové omacky - minimalné 50% tvori ¢okolada (dale pak ztuzeny tuk, voda, kakao..), stale tekuté
e kakaové polevy - kakao, ztuzeny tuk, cukr - neni to ¢okoladovy vyrobek - ...................oooiiiiiiiiiin

e ledové bonbdny - na jazyku chladi, obsahuji tuk s nizkym bodem tani napi'. kokosovy, kratsi trvanlivost
Neni t0 CoKOIAdOVY VYTODEK - ... e

. Vady ¢okoladovych cukrovinek
tvrdnut] NAPINT - AUVO - ... e
propadlé spodKky - vyrobky plnéné tekutou naplni - dGvod - ...
vytékani naplni - zkvaseni cukernych roztokii v naplni
vady chut€ a vliiné
poskozeni obald

e O o o o

. Minimalni trvanlivost ¢okolad a ¢okoladovych vyrobkii
kakaové maslo je velmi trvanlivé, trvanlivost sniZzuji mlééné slozky, ztuZeny tuk a jadroviny
hoiké vyrobky - 12 mésicti
mlécéné, smetanové - 6 mésict
jadrovinové, plnéné...- 4 az 6 mesict (ale i 12) - velmi rozdilné

e 6 o o W

. Skladovaci podminky pro ¢okolady a ¢okoladové vyrobky
T =15°% 20°C, teplota nesmi kolisat
relativni vlhkost 65 - 70 % = sucho s ==
ochrana pied kakaovym molem Y T
ochrana pied pFimym slune¢nim zii‘enim a zboZim s vyraznymi pachy e

e o o o O

Pozor! CAROB = nahrazka ¢okolady, moucka ze semen rohovniku, hnéda, odliSna chut’!
Cokoladové pochoutky - maii oproti ¢okoladé mékei lom.




