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PRZECHOWYWANIE PRODUKTOW
GOTOWYCH

e Zarowno kuwertura, jak i produkt gotowy
moze ulegac zmianom pod wptywem temp.,
obcych zapachow, Swiatta, powietrza i czasu.
Dlatego tez czekolade powinno sie
przechowywac¢ w chtodnym, suchym miejscu,
z dala od swiatta, w temp. 15-20 °C.



WYKWIT TLtUSZCZOWY

Jest to cienka powtoka ttuszczowa
krystalizujgca sie na powierzchni czekolady,
orzez co czekolada traci swoj potysk i produkt
wyglada nieapetycznie.

Wykwit ttuszczowy spowodowany jest
rekrystalizacjg ttuszczu i/lub migracja ttuszczu
znajdujgcego sie w hadzieniu na powierzchnie
czekolady. Przechowywanie w statej
temperaturze opdznia pojawienie sie wykwitu.




WYKWIT CUKROWY

* Spowodowany jest kondensacjg pary wodne;
(np. kiedy czekolada wyjmowana jest z chtodni
lub lodéwki), réznica temp. moze
spowodowac pojawienie sie wilgoci na
powierzchni produktu, co w rezultacie
doprowadzi do wydzielenia sie cukru z
czekolady. Kiedy wilgo¢ odparuje, cukier
skrystalizuje sie ponownie w nieregularne
ksztatty na powierzchni produktu. Nadaje to
czekoladzie szary nalot.



WYKWIT CUKROWY

* Wykwitowi cukrowemu mozna zaradzic¢
poprzez unikanie duzych réznic temp. po
wyjsciu produktu ze strefy schtadzania.

* Po wyjeciu czekolady z chtodni, produkt
powinien by¢ przechowywany w cieptym
miejscu wystarczajgco dtugo przed otwarciem
opakowania



CZAS i TEMPERATURA

m krotszy czas przechowywania , tym lepsza
jakosc¢ produktu.

dealna temperatura przechowywania to 15-20
°C. W wyzszych temperaturach czekolada mieknie
| traci potysk.

Czym nizsza temp. przechowywania, tym
mniejsze ryzyko. W temp. pokojowej unika sie
kondensacji, a co za tym idzie — wykwitu
cukrowego.

Wahania temperatury zwiekszajg mozliwos¢
powstania wykwitu ttuszczowego




ZAPACHY

* Czekolada jest produktem chtongcym obce zapachy.
Powinna byc¢ przechowywana w miejscu
przewiewnym , wolnym od obcych zapachow.

* Czekolada nie powinna byc¢ przechowywana miedzy
silnie pachngcymi produktami, jak np. mieso, ryby,
ser, owoce cytrusowe itp.

* Nie wolno pali¢ w miejscu gdzie przechowywana
jest czekolada.



SWIATLO | POWIETRZE

e S3 czynnikami, ktore powodujg przyspieszone
utlenianie czekolady, dlatego tez wazne jest, aby
chronic¢ czekolade przed ich wptywem (rowniez
przed sztucznym Swiattem), tak bardzo jak to
tylko mozliwe i przechowywac w zamknietych
opakowaniach. Czekolada naturalna i mleczna
zawiera naturalne antyutleniacze, ktore
spowalniajg proces utleniania, ale biata czekolada
ich nie posiada, dlatego tez powinna byc
szczegOlnie chroniona



WILGOTNOSC

W miejscu przechowywania czekolady
maksymalna wilgotnosc¢ nie powinna
przekraczac 60%.



SZKODNIKI

* Czekolada jest nie tylko stymulantem dla ludzi.

e Zapach czekolady przycigga wszystkie gatunki
szkodnikow, dlatego nalezy chroni¢ czekolade
przed nimi np. ustawiajgc putapki na myszy
lub wieszajgc lepy owadobdjcze.



Otrzymywanie czekolady




Ziarno kakaowe

Doswiadczeni zbieracze potrafig rozpoznac dojrzatos¢ po kolorze
owocow oraz dzwieku, jaki wydajg po ich uderzeniu.

Zbieranie owocow polega na odcinaniu szyputki od drzewa badz
gatezi przy pomocy noza mysliwskiego lub noza przytwierdzonego do
tyczki







ORGANICZNA CZEKOLADA
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* robiona recznie Z surowyd

2aren Kakaowca Crolio

* bogata w magnez, potas | zelazo







Fermentacja i suszenie

Migzsz poddawany jest procesowi fermentacji, trwajacy do szesciu dni.
Przeksztatcony przez drozdze zostaje cukier z migzszu w dwutlenek
wegla i alkohol, po czym bakterie utleniajg alkohol poczagtkowo do
kwasu mlekowego, z czasem do kwasu octowego.

Widocznym efektem procesu fermentacji jest zmiana barwy ziaren
kakaowych ze szkartatnej na czekoladowy braz, a przy tym pojawia sie
charakterystyczna won kakao. Po tym etapie rozpoczyna sie suszenie
ziaren.

Na bambusowych matach ewentualnie na drewnianych podktadkach,
a sam proces trwa dziesie¢ do dwudziestu dni.

Wazne jest dosc czeste przewracanie ziarna w celu utatwienia
przewiewu oraz zapobiegniecia plesnienia.

Kakao najwyzszej jakosci jest otrzymywane w wyniku suszenia ziarna
w gorgcym tropikalnym stoncu.



Prazenie

W temperaturze 130-180°C, przez 15 do 45 minut,
decyduje o aromacie i smaku czekolady, jak
rowniez pogtebia jej barwe.

Prazenie prowadzi do wysuszenia tuski otaczajacej
jadalng czesc ziaren, przez co tatwiej mozna j3
pOzniej usunac.

Powoduje wyschniecie substancji znajdujacej sie w
srodku, przez co przygotowuje j3 do mielenia.

/byt mocne prazenie powoduje utrate naturalnego
smaku, przez co ziarno staje sie zbyt gorzkie.






Mielenie ziarna

* W jego wyniku kawatki ziarna zostaja
przeksztatcone w tlustag mase (tzw. miazge)pod
wptywem wysokiej temperatury i cisnienia,
powstajgcych w wyniku tarcia.

* Nastepnie wykonuje sie drugie mielenie, co
umozliwia rozdrobnienie kawateczkow ziarna do
wymaganej wielkosci — zwykle 25-50 mikronow.

* Wystepowanie wiekszych czasteczek powoduije ich
wyczuwanie jako grudek w czekoladzie. Ich
rozdrobnienie powoduje uzyskanie lekko ciggngcej
sie masy.







Ttoczenie miazgi

* Rozdzielenie masta kakaowego od ziarna nastepuje
na prasach pod wysokim cisnieniem.

* Klarowne, ztoto-zo6tte masto kakaowe wyptywa z
pras pozostawiajgc ,sprasowang miazge kakaowga”
(tzw. kuch kakaowy).

* Po jej zmieleniu otrzymujemy kakao w proszku
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Mieszanie

e Uzywana do produkcji czekolady miazga kakaowa —
zgodnie z pilnie strzezong recepturg — zostaje
potgczona z cukrem, mlekiem w proszku, mastem
kakaowym oraz z innymi dodatkami.

* Proces mieszania sktadnikow trwa okoto 30 minut.






Walcowanie

 Masa czekoladowa uzyskiwana w procesie
mieszania posiada gruboziarnista
konsystencje. Dlatego tez jest ona rozcierana
przy uzyciu specjalnych walcow, az do
uzyskania delikatnego proszku o wielkosci
czgstek ok. 25 mikronéw (1/25 000 mm).

e Takie czastki nie s3 wyczuwalne na jezyku, i
masa czekoladowa nabiera jedwabistej
gtadkosci!






Konszowanie

* Masa czekoladowa pod postacig bardzo drobno
roztartego proszku trafia do tzw. konsz.

e Stowo to pochodzi z jezyka francuskiego (conche
= muszla), bowiem urzadzenia pierwotnie
przypominaty muszle.

e S3 to mieszalniki, w ktorych nastepuje petne
ujednolicenie sktadu czekolady. Podczas
mieszania, trwajgcego nawet do 48 godzin,
proszek przeksztatca sie ponownie w ptynng mase
oraz rozwijajg sie charakterystyczne dla czekolady
pozgdane walory smakowo-zapachowe






Temperowanie

Ttuszcz kakaowy ma sktonnosci do przechtodzenia i
topi sie w waskim zakresie temperatury.

Poczatek temperowania polega na chtodzeniu masy
czekoladowej z temperatury 40-45°C do temperatury
32°, a nastepnie do 27-27,5°C.

Dzieki temu powstajg trwate oraz nietrwate drobne
krysztaty ttuszczu kakaowego.

Kolejno temperature nalezy podnies¢ do 29-31°C,
orzez co nastepuje stopienie nietrwatych krysztatow.
PO procesie temperowania masa jest ptynna, dzieki
czemu tatwo jg wlewac do form.




Formowanie czekolady

W przypadku czekolady petnej nastepuje przettoczenie
masy czekoladowej przez sito, aby zatrzymac ewentualne
zanhieczyszczenia mechaniczne, a nastepnie jest dozowana
do form.

Wlewana masa powinna miec temperature okoto 28°C,
natomiast temperatura formy o ok. 2°C nizsza.

operacja tzw. klepania, przez co formy s bardzo
doktadnie wypetniane, a masa zostaje schtodzona do
temperatury 12°C.

Tabliczki juz uformowane sg usuwane poprzez
odwrocenie form do gory dnem na tasme transportera,
ktora przesuwajac sie odprowadza czekolade do
pakowania, a same formy pozostajg czyste






Czekolady nadziewane

Rodzaje nadzienia:
state, potptynne, ptynne i maziste.

* nadzienia sporzadzane z mas ttustych, pod
postacig uprazonych jgder nasion oleistych
wymieszanych z cukrem pudrem, a nastepnie
zmielonych i zemulgowanych,

* grylazowe, ktére otrzymuje sie z orzechow
upalonych z cukrem oraz zmielonych po
ochtodzeniu,

e galaretowate,
* marcepanowe



Czekolady nadziewane

* Na bazie pomady wodnej, Smietankowej lub
mlecznej wytwarzane sg nadzienia o
konsystencji poétptynnej, z dodatkiem kakao,
wiorkow kokosowych, rozdrobnionych
orzechow, kawy itp.

* Nadzienia ptynne sg to zwykle nadzienia
likworowe do wyrobu figurek napetnionych
likworami lub czekoladek likworowych.






Wartos¢ odzvwcza

Wartos¢ kaloryczna i zawartosc sktadnikow odzywczych

Rodzaj Wartos¢  Bijatko (%) Tiuszcz(%  Weglowodany (%)

kaloryczna

(kcal/100g)

czekolady

Ogodotem sacharoza

m 554 6,7 34 57 38
531 5,3 29 64 49
W 549 9,8 33 55 37
556 7,6 35 53 39



Czekolada gorzka 70% kakao (dane USA)

Sktad w 100g
Energia ~600 kcal
Biatko 4,2g
Ttuszcz 30g
Btonnik 6g
Weglowodany 59g
Wapn 32 mg
Magnez 117mg
Fosfor 131mg
Potas 364mg
Sod 6mg
Zelazo 2mg
Miedz 1,8mg Selen 7mcg

Kofeina 63,5mg Teobromina 700mg



Masto kakaowe

Zawiera

98% trojglicerydow,

Okoto 1% wolnych kwasow ttuszczowych,
0,3-0,5% dwuglicerydow i

0,1% monoglicerydow

0,2% steroli,

0,13-5% fosfolipidow i

150-250 mg/kg tokoferoli



Kwasy ttuszczowe / Fatty acids
Zawartosc [%]

Kwas palmitynowy / Palmitic acid - C 16:0 26,20
Kwas stearynowy / Stearicacid— C 18:0 34,40
Kwas oleinowy / Oleic acid — c18:1 37,30

Kwas linolowy / Linoleic acid - C 18:2 2,10



Zamienniki ttuszczu kakaowego (CBA) mozna
podzieli¢ na:

— Ttuszcze wymagajgce temperowania —
ekwiwalenty ttuszczu kakaowego (Cocoa
Butter Equivalents — CBE)

-Polepszacze ttuszczu kakaowego (Cocoa
Butter Improvers-CBl).

Ttuszcze te sktadajqg sie z tych samych
rodzajow tréjglicerydow co ttuszcz kakaowy



- Ttuszcze niewymagajace temperowania — zamienniki ttuszczu
kakaowego (Cocoa Butter Replacers — CBR) roznia sie od ttuszczu
kakaowego sktadem, ale podobnie zachowujg sie w wyrobie gotowym
Dobrze mieszajg sie z ttuszczem

kakaowym i mogg by¢ stosowane do produkcji wysokottuszczowego
proszku kakaowego i miazgi kakaowej, jak rowniez polew,
nadziewanych batondw, nugatow

-Substytuty ttuszczu kakaowego (Cocoa Butter Substitutes — CBS).,
CBS sg produkowane z ttuszczu kokosowego i ziaren palmowych. S3
stosowane do produkcji czekolad i batonéw oraz polew



JOLANTA KOWALSKA, ANNA BZDUCHA, DOROTA DEREWIAKA,
KATARZYNA KOPANSKA, ANETA NITEK

OCENA AUTENTYCZNOSCI WYBRANYCH CZEKOLAD

ZYWNOSC. Nauka. Technologia. Jako$¢, 2008, 4 (59), 74 — 79

Zgodnie z dyrektywa 2000/36/WE [2] do wyrobow
czekoladowych mozna stosowac¢ dodatek ttuszczu innego niz
kakaowy w ilosci do 5 % ogdlnej zawartosci masy

kakaowej.

Zastosowanie ttuszczu innego niz kakaowy, lub jego zamiennikow,
naktada na producenta obowigzek umieszczenia odpowiedniej
informacji na opakowaniu wyrobu gotowego



Bioaktywne sktadniki

Flawonoidy
Procyjanidyny

Teobromina
Kofeina

Aminokwasy — tryptofan, arginina
Fenyloetyloamina — stymulacja endorfin
Anandamid - neurotransmiter



Effect of cocoa powder on the modulation of inflammatory biomarkers
in patients at high risk of cardiovascular disease.

Am J Clin Nutr. 2009; Monagas M, Khan N, Casas R, Urpi-Sardr M,
Llorach R, Lamuela-Raventds RM, Estruch R.Department of Internal
Medicine, Hospital Clinic, Institut d'Investigacié Biomcdica August Pi i
Sunyer, University of Barcelona, Barcelona, Spain.

Buijsse B, Weikert C, Drogan D, Bergmann M, Boeing H

. Chocolate consumption in relation to blood pressure and risk of
cardiovascular disease in German adults.Eur Heart

J. d0i:10.1093/eurheartj/ehq068. Published online ahead of print 30

March 2010. ‘


http://eurheartj.oxfordjournals.org/lookup/volpage/31/1616
http://eurheartj.oxfordjournals.org/lookup/volpage/31/1616

WPLYW FLAWANOLI NA SYSTEM SERCOWO
NACZNIOWY

Flavanols

H Flavanol-rich foods:

J|e9@| 4

Pharmacokinetics: Cocoa Red Apples Tea
Liberation, Absorption, wine
Distribution, Metabolism,
Excretion

Pharmacodynamics

Cholesterol

Glucose tolerance / j \ \ Platelet activity

Blood pressure

Endothelial function Ischemia Reperfusion Injury

l

Cardiovascular morbidity, mortality

Heiss C , Kelm M Eur Heart J 2010:31:1554-1556

European
Heart Journal



Cztowiek podaza sladem zapachowym olejku
czekoladowego tak jak pies podaza sladem
zapachowym zostawianym przez bazanta

Porter, Craven, Khan, Chang, Kang, Judkewitz, Volpe, Settles and Sobel (2007).
Mechanisms of scent-tracking inhumans. Nature Neuroscience 10(1), 27-29

© Louie Psihoyos/Science Faction Images




Nowym sposobem klasyfikowania zywnosci pod
wzgledem wplywu, jaki wywiera na funkcjonowanie
organizmu cziowieka jest wprowadzenie pojecia
Inflammation Factor IF (wspoiczynnik zapalny).

IF pozwala ocenic potencjalny wplyw, jaki pokarm lub
poszczegolne jego sktadniki moga mie¢ na aktywnos¢
zapalng ustroju.

Zywnos$é ze wspofczynnikiem + podtrzymuje
przeciwzapalne mechanizmy organizmu cziowieka.

Sposob oznaczania IF zywnosci uwzglednia okoto 20 czynnikow, wsrod ktorych znajdujg
sje-



IF

Sposodb oznaczania | F
okot o 20 czynni kdow, ¢
Il os¢c 1 typ ttuszczu

zawartosc¢ niezbednyct

Z awarwiotsaémi n , mi ner at
antyoksydant ow

wi el ko$ glkamrcazhegé s u
zawartosc sktadni kow
przeciwzapalnym



 Candies, chocolate, dark, 70-85% cacao solids
e -226 moderately inflammatory

 Candies, chocolate, dark, 45-59% cacao solids
e -473 strongly inflammatory

* Balckberries - jezyny
* + 6 mildly anti-inflammatory



Alzheimer Dis Assoc Disord. 2011 Apr-Jun;25(2):149-54. doi:
10.1097/WAD.Ob013e3181ff3c6a.

Dietary inflammation factor rating system and risk of Alzheimer disease in
elders.

Gu Y, Nieves JW, Luchsinger JA, Scarmeas N.

Nie nalezy ufac
przyjemne;
stodyczy


http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=Gu%20Y%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=21606905
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=Nieves%20JW%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=21606905
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=Luchsinger%20JA%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=21606905
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed?term=Scarmeas%20N%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=21606905

