Nastudovat poslední tématický okruh za 2. ročník – Kakao a čokoláda  do nástupu do školy

Možnost využít internetové stránky – wikipedie, you tube – sklizeň a úprava kakaových bobů, Jídlo s.r.o. – Studentská pečeť, Malá čokoládovna
Zaslat do 30. 4. 2020 referát, spojený s tímto tématem, ale neopsaný z učebnice a ze zaslaných podkladů. Využít různých zdrojů, zejména zajímavostí ( historie……). 
Kakao a čokoláda

Kakao

1. Charakteristika kakaových bobů

Kakaové boby= semena kakaových plodů ze stromu kakaovníku pravého

- pěstování: Jižní a Střední Amerika, Afrika, tropické ostrovy Atlantského, Indického  a Tichého oceánu

- největším producentem-Brazílie, západní Afrika

-pěstovaný kakaovník: 4-6 m vysoký,  plody: tvar okurek, váha 500 g, červenofialová barva,

 uvnitř semena- boby-30-50 kusů

- ušlechtilé odrůdy: Criollo- chuť slabě nahořklá, jemně aromatická, málo odolná odrůda proti nákazám, k výrobě jemných druhů čokolád, hlavně mléčných asmetanových 

                                Forastero- trpká a nahořklá chuť

                                kříženec Trinitario

- rozdělení kakaa podle druhů směsí: silné druhy- Accra, St.Lucia,Trinidad, Grenada,Kuba

                                                            Jemné-Caracas, Mauritius, Srí Lanka, Arriba, Jáva

2. Úprava kakaových bobů

- provádí se fermentací- 2 možnosti:  a//překrytí bobů banánovými listy a nechat je 

                                                                 fermentovat                  

                                                              b/ fermentační dřevěné nádoby s děrovaným dnem, doba

                                                             fermentace: 2-7 dnů/podle odrůdy/

fermentace=kvašení cukerné dužiny, která lpí na semenech vyjmutých z plodů

                    - účastní se jí řada mikroorganismů-kvasinek i bakterií

- při alkoholovém kvašení/ vliv glukózy/ teplota se zvýší na 50°C, ničí se klíčivost semene,vznikají

vonné estery, jádra získávají charakteristickou chuť a vůni

- po skončení fermentace- kakaové boby se suší na slunci nebo v sušárnách

3. Složení kakaových bobů

fermentované kakaové boby obsahují průměrně:

5% vody, 53% tuku, 2, 65% popela, 13,1% bílkovin, 5,6% sacharidů, 5,5% polyfenolových látek-/způsobují trpkou a svíravou chuť, jejich oxidací vznikají flobafeny/, 2,5% organických kyselin/ kyselina octová, vinná, jablečná, šťavelová/, 7, 35% extrakčních látek, 2,4% vlákniny, 1,4% teobrominu, 1,5% pentozanů

Kakaové máslo- značná trvanlivost, odolné a stálé vůči vzduchu, vlhkosti a zvýšené teplotě

                          - může se dlouho skladovat, chránit před slunečními paprsky

                          - v CUV se nepoužívá, důležitá surovina při výrobě čokolád

                          - množství v kak.bobech-45-55%

                          - bod tání: 32-33°C

                          - obsahuje kyseliny: stearovou-33%, palmitovou-25,1%, olejovou-33,9%,

                                                           linolovou-3,1%, dále glycerol-4,3%, nezmýdelnitelné 

                                                           látky-0,3%

Teobromin- chemicky patří mezi alkaloidy

                    - v malých dávkách působí povzbudivě na srdce

                    - bílý krystalický prášek hořké chuti, pro lékařské účely se získává z kakaových

                      slupek

4. Výroba základní kakaové hmoty:  fermentované kakaové boby se:

- čistí - přeberou se, vytřídí podle velikosti a vyčistí,aby se zbavily nežádoucích příměsí

- praží-tím se odstraní vlhkost, těkavé podíly kyselin a páchnoucí látky, tvoří se příjemně vonící 

             látky, jádro + slupky zkřehnou, odstraní se klíček, jádra se snadněji drtí

           - křehkost je závislá na správném stupni upražení

           - teplota 80-150°C, 20 minut až 2 hodiny / používá se kontinuálních pražiček,v nichž otáčivý

             buben s boby ohřívají horké plyny/

           - chuť kakaových bobů se zjemňuje a získávají sytě hnědou barvu

           - pro lepší barvu a aroma se mohou upražená jádra bobů alkalizovat/většinou uhličitanem 

             draselným/

- drcení- upražená jádra bobů se rozdrtí, tím se uvolní zbylé slupky od jader bobů a vznikne kakaová drť, která je jěště jednou důkladně vyčištěna

- mletí - po odstranění  slupek a klíčku se  rozdrcená jádra  melou na kakaových mlýnech

- zjemněním a zahřátím se hmota stává tekutou= kakaová hmota= tvoří základní hmotu pro výrobu čokolád, kakaového prášku a kakaového másla

- lisování- kakaová hmota , zahřátá na 80-90°C se lisuje na spec. hydraul. lisech, tím se získá 

kakaové máslo a výlisky – pevná kakaová část, tzv. kakaový koláč / s různým obsahem kak.másla, obvykle 12-14%/, nyní dochází k rozdělení výrobního procesu: kakaový koláč se použije k výrobě kakaového prášku a kakaové máslo k výrobě čokolády

5. Výroba kakaového prášku

kakaový prášek=rozemleté výlisky/ rozemletý koláč/z kakaové hmoty

- dokonale vychlazené výlisky se drtí na menší kousky, které se v rotačních mlýnech jemně melou-

Kakaový prášek: co nejjemnější, barva- hnědá s odstínem do červena, chuť- nahořklá, vůně-výrazně kakaová, obsah: 6% vlhkosti, 6-10% popela, 9% vlákniny , 22% tuku

/- pro průmyslové zpracování rozlišujeme: kakaový prášek s označením 10- odtučněné kakao s objemem tuku 10-12%, s označením 20-málo odtučněné kakao s objemem tuku 20-22%/

- kakaový prášek s označením 10 – odtučněné kakao, s objemem tuku 10-12%

- kakaový prášek s označením 20 – málo odtučněné kakao, s objemem tuku 20-22%

Instantní kakao- mlhovým rozprašováním do sušících komor podobně jako káva

6. Použití kakaového prášku

- jako nápoj

- chuťová přísada při výrobě šlehaných hmot, tukových těst, máslových a tukových krémů, k přípravě smetanových náplní

- při přípravě mléčných a smetanových zmrzlin

7. Skladování kakaového prášku

- teplota: 20°C, vlhkost-70%

- čisté, suché, dobře větratelné sklady bez aromatických látek

- záruční doba- až 6 měsíců

Čokoláda

1. Výroba čokolády

základem všech čokolád: kakaová hmota, moučkový cukr, kakaové máslo + u některých druhů

                                         mléko, smetana, chuťové přísady, emulgátory

dnes-nejlepší čokolády jsou vyrobeny z kakaových bobů, ze kterých nebylo vylisováno kakové máslo a nebo bylo vylisováno jen částečně

smísení hmoty- suroviny se smísí v míchacích strojích –v melanžérech nebo v tzv. Bussově   

                          hnětačce

válcování hmoty- na válcovacích stolicích, hmota se zde postupně zjemňuje, rozemílá a roztírá,

                             čok. hmota není homogenní, obsahuje částečky hmoty, výsledkem jsou sypké 

                             světlejší vločky nebo prášek

konšování hmoty  = nepřetržité promíchávání  a hnětení čokoládové hmoty v konšovacím stroji 

                                 zvaném konše

                       - dlouhodobý výrobní postup- čokoládové vločky se míchají s kakaovým máslem
  a tekutá čokoláda se za tepla mechanicky zušlechťuje/ dochází k emulgaci

  tuhých i tekutých částeček hmoty- přidá se lecitin, snižování obsahu vody,    odpařování těkavých, organických kyselin, potlačování trpkých a ke zvyšování hořkých chuťových složek, mechanickému zjemnění cukrových krystalků/

- během konšování se tříští shluky kakaového másla, což umožňuje rovnoměrné rozložení kakaového másla, hmota získává svou jemnost

- proces trvá až 70 hodin

                        - teplota: v 1.fázi - 90°C, asi po 4 hodinách 60°C, po přidání lecitinu, asi 2 hodiny

                                         před ukončením - 45°C / záleží na druhu čokolády/

                        - konšováním se zvyšuje homogenita čok. hmoty, zlepšují se její chuťové vlastnosti, 

                          kvalita, částečky čokolády již nelze rozeznat, zvyšuje se její jemnost

                        - skladování v zásobních ádržích – 40-45°C

temperace hmoty – je to proces, při kterém se v čokoládě ustálí struktura kakového másla, čímž

                                je zajištěna kvalita čokolády

                             -  hmota se roztaví při teplotě 50°C a poté se intenzivním mícháním

                                ochlazuje na teplotu 30°C

                                - poté se lehce přihřeje na požadovanou teplotu/ ustálí se struktura kakaového

                                másla/,tmavá čokoláda-na 33°C, mléčná –na 31°C

temperance ovlivňuje:  strukturu,lesk, tvrdost, konzistenci a viskozitu

vytemperovaná čokoláda se formuje/odlévání čokolády do tabulek či rozmanitých tvarů figurek /,

vloží do chladicích tunelů, balí

2. Druhy čokolád a čokoládových výrobků

-čokoládovou hmotu lze dále zpracovávat na čokolády a na čokoládové cukrovinky

A. Druhy čokolád

a/ tabulková  čokoláda

- neslazená čokoláda- při její výrobě se nepoužívá přírodní ani náhradní sladidlo

- hořká čokoláda- obsahuje průměrně 4,9% bílkovin, 31,9% kakaového másla, 60,5% sacharidů,

                             0,3-0,7% teobrominu, 0,02-0,03% kofeinu,vit.-A, B1,B2,PP a miner.látky-
                             P,Ca,K,Mn,Fe

- čokoláda na vaření-má hrubší strukturu/ kratší konšování/, malé množství cukru, malé  množství 

                                  nebo vůbec kakaového másla

-mléčná čokoláda-0,1-0,4% teobrominu,0,01-0,02 kofeinu, v sušině více než 10,5% mléčné

                              sušiny bez tuku, podle množství mléčné složky se dělí na:

                               - hořkomléčnou, mléčnou s vysokým obsahem mléka, mléčnou s odstředěným

                                 mlékem a smetanovou

- bílá čokoláda - z kakaového másla, cukru a sušeného plnotučného mléka

- hořká a mléčná čokoláda se sníženým obsahem sacharózy –část sacharózy je nahrazena                                                               sorbitem nebo nízkoenergetickým sladidlem

- dia čokoláda- veškerá sacharóza je nahrazena nízkoenergetickým sladidlem

Tabulkové čokolády se vyrábí bez přísad, plněné nebo s přísadami/ mandle, lískové oříšky, sušené ovoce, kokos…/

b/ Čokoládové pralinky, rýže, vločky a další tvary,/čokoládová plastika/ figurky, čokoládové speciality/ kočičí jazýčky, mince, plakety../

- vyrábí se z hořké nebo mléčné čokoládové polevy, litím do menších forem různých tvarů

- ledová čokoláda-část kakaového másla byla nahrazena tukem, který má nízký bod tání/chladivý dojem v ústech/

B. Druhy čokoládových a kakaových polev

Čokoládové polevy – liší se obsahem kakaového másla, které je částečně nebo zcela nahrazeno jiným rostlinným tukem .

a/ čokoládová poleva-je určena k máčení různých likérových a fondánových dezertů, obsahuje

                                    30% kak.hmoty, kak. máslo, cukr, je tekutější než čokoláda, polevy hořké,

                                    mléčné, tmavé, světlé
b/ cukrářská kakaová poleva - pro potahování CU výrobků, tmavá, světlá                        
                                                  - tmavá- místo kakaové hmoty kakaový prášek-19%, 

                                                    46% moučkového cukru, 35% ztuženého pokrmového tuku 

                                                    s bodem tání   36-38° C  

                                                  - světlá + sušené mléko a odhořčená sójová mouka

- lepší emulze- lecitin

- kakaové polevy mají  méně výraznou čokoládovou chuť, převládá u nich příchuť ztuženého

  pokrmového tuku, v teplém prostředí  matovatí

- čokoládové a kakaové polevy mohou být zhotoveny přímo z kakaové hmoty s přídavkem jak kakaového másla, tak ztuženého pokrmového tuku. Podle účelu a použití mohou mít různý bod tání a různé odstíny čokoládové barvy. Vyznačují se jednoduchým použitím bez temperování a po ztuhnutí mají vysoký lesk.

c/ tukové polevy – ze ztuženého pokrmového tuku, moučkového cukru, sušeného mléka, odhořčené sójové mouky, lecitinu, chuťových přísad a potravinářského barviva, odstíny – žlutý, oranžový, růžový, pistáciově zelený

- mohou být částečně připraveny i z kakaového másla a mohou mít různý bod tání podle účelu použití, po ztuhnutí mají pěkný, lesklý vzhled

Použití čokolády- k potahování výrobků, ochucování náplní, úpravě teplých moučníků/palačinky/, k výrobě čokoládového krému. Teplota při skl.-do 20°C, 70% vlhkost.

