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ABSTRAKT

Tato bakaldfskd prace se zaméfuje na popis vad ¢okolddovych vyrobkd, které vznikaji pfi
vyrob¢ a skladovani. Podrobné charakterizuje senzorickou analyzu jako néstroj denniho
hodnoceni ¢okoladdy i jako metodu zlepSeni kvality vyrobki. Pfehledné uvadi poZadavky
na senzoricky panel a popisuje nejcastéji pouzivané metody senzorické analyzy. Prvni ka-

pitola préace také shrnuje historii ¢okolady a soucasnou technologii vyroby.

Klicova slova: ¢okolada, vady, senzorickd analyza, kvalita, zlepSovani

ABSTRACT

This bachelor thesis is focused on a description of defects of chocolate products appeared
during production and storage. It characterises in detail a sensory analysis as a tool for
daily evaluation of chocolate as well as a method for a product quality improvement. It
shows requirements for sensory panel and describes the most used methods of sensory
analysis. The first chapter also summarizes a history of chocolate and a current product

technology.

Keywords: chocolate, defects, sensory analysis, quality, improvement



Chtél bych timto podekovat vedouci své bakalatské prace ing. Lence Hiivnové za jeji po-
moc pii zpracovani mé bakalaiské prace.
Pod¢kovani patii také celé mé rodin¢ a ptateliim, u kterych jsem nasel podporu pro studi-

um pii zaméstnani.

Prohlasuji, Ze odevzdana verze bakalarské prace a verze elektronickd, nahrana do IS/STAG

jsou totoZné.
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UVOD

Cokoldda patii v soudasnosti k nejoblibengjiim pochoutkdm na celém svéts.
V dnesni podobé¢ ji vSak zname teprve necelych 200 let a pied objevenim Ameriky Evro-
pany ji Mayové pouZzivali jako napoj. Prisuzovali ji magické ucinky a nesla i oznaceni né-

poj bohll. Dnes uz vime, Ze sice zddné magické ucinky nem4, je vSak velmi oblibend pro

svou chut’ i jako pohodlny zdroj energie.

Hotkd Cokoldda obsahuje z jedné tfetiny tuk — kakaové maéslo, které je jednim
z nejstabilngjSich rostlinnych tukti. Bod tani, ktery je pfiblizné stejny jako je teplota lid-
ského téla, umoZzniuje, Ze za normélnich podminek tuhd hmota se dobte rozpousti v ustech.
Kromé cukru a tuku vSak ¢okoldda obsahuje i nutri¢né zajimavé latky zejména mineraly
Zelezo, hotc¢ik a zinek a také vldkninu, vitamin E a antioxidanty. MIé¢né cokoldda je zase
zdrojem mléka, nicméné pro horsi vyvazeni pomeéru cukri, tukll a ostatnich nutricné vy-

znamnych étek se povazuje za méné zdravou.

Cilem této bakalaiské prace je popsat pravidla a typy senzorického hodnoceni se
zamefenim na ¢okolddu a cokolddové vyrobky. Dale definovat nejcastéjsi vady ¢okolado-
vych vyrobkil a ukdzat senzorickou analyzu jako ndstroj na identifikaci téchto vad a zlep-

Senf kvality vyrobkd.
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I. TEORETICKA CAST
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1 COKOLADA

Dle Vyhlasky ¢. 76/2003 Sb. se rozumi ¢okolddou (hotkou ¢okolddou) — potravina
vyrobend z kakaovych soucésti, ptirodnich sladidel, ndhradnich sladidel nebo jejich kom-
binaci, pfidatnych latek nebo litek urcenych k aromatizaci, poptipadé z dalSich slozek. Do
mlécné cokolady se navic pridava mléko. Bila cokoldda neobsahuje kakaovou suSinu, je
vyrobend z kakaového masla, mléka nebo mlécnych vyrobk, sladidel, popiipadé z dalsich
sloZzek. Do ¢okolddy se nesm¢ji pridavat Zadné aromatické latky, které napodobuji chut
cokolady nebo mlécného tuku. Za kakaové soucdsti se povazuje kakaovd drt, kakaova
hmota, kakaovy prasek, kakaové maslo, kakaové vylisky, kakaovy tuk. Pokud se ndzev
,cokoldda“ (hotka ¢okoldda) doplni oznacenim ,,poleva®, musi vyrobek obsahovat nejmé-
n¢ 35 % celkové kakaové suSiny, nejméné 31 % kakaového madsla a nejméné 2,5 % tu-

kuprosté suSiny [1].

1.1 Pivod a historie ¢okolady

Historie cokolddy zacind pted 3000 lety v nepropustnych deStnych pralesich Me-
xického zalivu, kde se usidlil narod Olméku. Ti byli pravdépodobné prvni lidé, kteii obje-
vili strom kakaovnik neboli Theobroma cacao (obr. 1). Jemny kakaovy prasek, ktery se
ziskava z plodu tohoto stromu, je zdkladem pro vyrobu ¢okolddy. Podle poslednich védec-
kych objevli bylo slovo "cacao" pouzivano Olméky jiz v této dob&. Po zaniku Olmékt
vznikla ve Stfedni Americe mocnd fiSe Mayl. Mayové péstovali kakaovnik kultivované na
farméach. Kakaové boby se nejprve fermentovaly, pak lehce opraZzily a rozdrtily. Diky to-
muto vyrobnimu postupu se pon¢kud zjemnila jejich puvodni silné hotka chut. SusSené
kakaové boby se potom zahustily kukufi¢nou moukou a piidalo se k nim kofeni. Obvykle
to bylo chilli (Capsicum frutescens), vanilka (Vanilla planifolia) nebo anato (Bixa orella-
na). Po uvareni vznikla jakasi péna, kterd byla po vychlazeni pomérn¢ husta. Jeji barva
pfipominala diky anatu krev. Dnesni slovo ¢okoldda ziejmé vzniklo pravé z oznaceni toho-

to ndpoje - "xocolatl", coz znamend "hotka voda" [2,3].

1.2 Pokrm bohu

Cokoldda byla povaZzovana za pokrm bohi, jeji piti bylo vyhrazeno vladnouci vrst-
veé. To jeSt€ podtrhovala skutecnost, Ze v Mezoamerice slouzily kakaové boby jako plati-

dlo. Hodnota té€chto rostlinnych penéz byla pomérné vysoka. Lidé, kteti cokoladu pili, se
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doslova krmili penézi. Takovyto luxus si t€Zko mohl dovolit nékdo jiny nez piisluSnici

bohatych vrstev [3].

Obrdzek 1.Theobroma cacao

1.3 Zdokonalovani ¢okolady

Pamlsky a cukraiské vyrobky z kakaa a cokolddy by asi byvaly ozdobou hostin u
sttedovékych panovnickych dvorii ¢i na Slechtickych sidlech, avSak prvni rozmlsani ev-
ropsti vladci se diky Spanélim &okolddy dockali az v 16. a predevsim 17. stoleti. Pvodni
hotky ndpoj mél sice povzbuzujici Ginky, ale jeho chut’ piili§ pfitazlivd nebyla. Proto byly
vymysleny nové zpracovatelské postupy a vyroba pozdéjsi pochoutky neustdle zdokonalo-

vala [3].

Historicky bylo kakao posuzovédno jako magické a mystické, hrdlo duleZitou roli v
mediciné stfedoamerickych kultur. V 17. stoleti Evropané véfili, Ze ¢okoldda uklidiiuje

jatra, pomdha pfi traveni a dél4 lidi StastnéjsSimi. Cokoldda se uzivala ke zmirnéni ledvino-

vych potizi, 1é¢ila chudokrevnost, tuberkul6zu, zimnici a dnu [19].

Rok 1828 je meznikem zacdtku moderni éry ve vyrobé Cokolddy. V tomto roce si
holandsky chemik Coenraad Johannes Van Houten nechal patentovat vyrobni proces na
vyrobu nové ¢okolady v prasku s nizkym obsahem tuku. Objevil postup umoziujici oddélit
kakaové maslo od kakaového prasku. Diky tomu se pozdéji cokoldd¢ oteviela cesta snad

do vSech domdcnosti a také jeji vyroba se stala vyrazné levnéjsi [3].
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1.4 Vyroba ¢okolady dnes

1.4.1 Péstovani a aprava kakaovych bobu

Pro vyrobu cokolddy se vyuzivaji kakaové boby, coZ jsou semena kakaovniku.
Podminky pithodné pro péstovani v tropickém pdsmu, pri¢emZ nekvalitnéj$i boby pochdzi
zJizni Ameriky, nésledované Afrikou a Asii. Semena kakaovniku jsou uloZena
v duZnatém plodu (lusku), ktery se komerén€ nevyuzivd nicmén¢ duZnina je chutnd, po-
dobnd nasi dyni. Po odstranéni duzniny se boby jesté na misté sklizn¢ fermentuji. Fermen-
tace, stejn¢ jako po ni nasledujici suSeni, je prvni proces, pti némZz dochdzi k velmi vyraz-

nym zméndm v kakaovém bobu, které pak maji vliv na dalsi technologickou jakost surovi-

ny [4].

Nekvalitné provedend fermentace a ndsledné suSeni md vliv na rozvoj nepiijem-

nych pachuti jako je plesniva, koufova, zemita apod.

1.4.2 Prazeni kakaovych bobi, vyroba kakaové hmoty

Cilem praZeni je vyvinout specifickou kakaovou viini a chut, kterd neni rozpozna-
telnd v syrovych kakaovych bobech. Navic se prazenim sniZi vlhkost a zvysi kiehkost bo-
bu, coZ ma za nésledek snadnéjsi odstranéni vnéjsi slupky, kterd obsahuje pouze balastni
latky a neni pro dalsi zpracovani zddouci. Pomletd kakaova drt’ se ndsledné zjemni na val-
covych stolicich. Kakaova hmota je disperse tukuprosté kakaové hmoty v kakaovém mas-
le, kterého obsahuje v priméru 54 %. Chut’ kakaové hmoty je hotkd, siln¢ kakaova, mirné

nakysla s dal$imi pfichutémi podle piivodu a zpracovani hmoty.

Obrdzek 2. PraZené kakaové boby
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1.4.3 Vyroba ¢okoladové hmoty

Zjednodusené feceno Cokolddova hmota je smés kakaové hmoty s cukrem (hotkd
¢okoldda) a cukrem a mlékem (mlécnd). Pro vyrobu bilé Cokolddy se pouziva misto kakao-
vé hmoty kakaové madslo, cukr a mléko. Vyrobni postup spo¢ivd ve smichdni surovin
v hnétaci, nésledné zjemnéni na dvouvélcové stolici, kde vznikne hmota téstovité konzis-
tence s patrnymi hrubymi casticemi cukru, jemnost je asi 200 um. Tato hmota se dale
zjemnuje na valcovych stolicich s 5 valci. V tomto kroku se hmota zjemni na pozadovanou
jemnost, zpravidla mezi 20 — 30 um. ProtoZe tuk obali jemné Castecky cukru, zméni se i
konzistence hmoty z pastovité na praskovou. Cokolddova hmota je sice v této fazi dosta-
teCn¢ jemnd, ale chutovy profil neni uspokojivy. Néasleduje tedy posledni dilezitd faze
vyroby Cokolddy a tou je konSovani. Pfi ni se za intenzivniho michdni odpafi nepiijemné
tékavé latky a rozvine Cokolddové aroma. KonSovani se dé€li na prvni ¢ast — suché konSo-
vani, kdy se praSek ztekuti a v druhé ¢4sti se ptidaji emulgatory a zbytek kakaového masla

dle receptury.

Pti tekutém konSovani se jedna prfedevsim o vyvin chutovych vlastnosti. Ztekuceni

hmoty napomahd rovnomeérné rozdé€leni tuku na povrchu jemnych ¢astic [17].

Cokolddova hmota je takto piipravena v tekutém stavu pro dalii zpracovani podle uréené

technologie.

1.4.4 Zakladni technologie pii vyrobé ¢okoladovych cukrovinek
Pred jakymkoliv pouZitim ¢okolddové hmoty je nezbytné provést temperaci.

Dobfe temperovana ¢okoldda se poznd podle jemné, zcela homogenni struktury,
podminujici soucasné jeji rozplyvajici chut’, podle tvrdé konzistence, lasturovitého lomu a

lesklého povrchu [17].

Spravné vytemperované hmoty maji konstantni viskozitu, coz pfispivd k vyrobé
vyrobkl stejné hmotnosti, k vytvafeni stejné silné vrstvy cokolddové polevy u méacenych
cukrovinek a stejné€ silnych dutinek u formovanych cukrovinek. Dobie vytemperované

¢okolddové hmoty poskytuji vyrobky s dokonalym optickym vzhledem [4].

Utelem temperace je vytvofit ve hmot& pouze stabilni formu krystald, které se ne-
budou ménit béhem trvanlivosti. Navic md hmota dostate¢nou kontrakci pii zchlazovani a
coZz je podstatné pii formovani. Pfi formovédni cokolddovd hmota, pfipadné hmota

s ingrediencemi se nalije do forem, které ur¢i vysledny tvar vyrobku. Takto se vyrabé&ji 1
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plnéné okolddové tabulky a tyCinky, kde se nejprve vytvoii dutinka, do které se nadavkuje
ndpln a poté zavie zatérem. Déle se také pouziva méceni, kdy pevny korpus rtizného tvaru,
konzistence a chuti se polije - mac¢i ¢okolddou. Nejcastéjsi zplisoby vyroby korpusu jsou ve

Skrobovych forméch (zelé, fondany) a extruze (nugat, frapé).

1.4.5 Kbvalita kakaovych bobi

Kvalitu zejména hotké Cokolddy ovliviiuje kromé technologie také kvalita kakao-

vych bobt.

Kakaové boby se rozdéluji do skupin Fine, Flavour a Ordinary. Nejkvalitnéjsi z
nich je skupina Fine, ktera je ze skupiny Criollo a k vidéni na trhu je jen velmi malo. Dru-
ha skupina Flavour, je kakao za stfedni Ameriky a Karibiku. Tteti skupinu tvoii Ordinary,

kakao ze zemi zdpadni Afriky a Brazilie.

Chemické sloZeni kakaovych bobt se lisi podle urcitého druhu kakaovniku a pro-
sttedi, ve kterém je kakaovnik péstovan. Boby obsahuji vodu, bilkoviny, tuky, polysacha-
ridy, vlakninu, vapnik, Zelezo, betakaroten, a spoustu dalSich latek. Dulezita je také pii-
tomnost theobrominu (funguje jako kardiostimulant) a kofeinu. Energetickd hodnota 100 g

kakaovych bobii je 1900 joulil [16].

1.4.6  Obsah kakaového masla
Kromé kvality kakaovych bobi, ovliviiuje chut’ i kakaové maslo.

Kakaové maslo je smés glyceridi mastnych kyselin, li${ se riznym bodem téni a ma
syteé Zlutou barvu. Lisi se malicko vini a bodem tani podle druhu kakaového bobu. Procen-
tudlni zastoupeni kakaového maésla v kvalitnich kakaovych bobech je asi 55 %. Kakaové
maslo je snadno rozpustné, zpracovatelné a dobie stravitelné. Diky niZsi teploté se obsah
kakaového mdsla zmensi a pfi vyrobé cokolady se tak hmota 1épe vyklopi z formy. Mezi
jeho dalsi klady patii odolnost a trvanlivost. Cim vys§i je obsah kakaového mdsla, tim je
¢okoldda kvalitnéjsi a jemnéjsi. Kakaové mdaslo miizeme samoziejm¢e nahradit levnéjSim
tukem, v tom pfipadé¢ musime pocitat s horsi kvalitou ¢okolady. Kazda ¢okoldda ma tro-
Sicku jinou chut’ a jinak se rozpousti v tstech. Méné¢ kvalitni ¢okoldda se rozpousti v ts-
tech hiife pravé diky tukim niZ§i kvality. Cokoldda té nejvyssi kvality ma v obchodnim

svété cokolady sviij termin "Couverture". Tato ¢okoldda obsahuje vysoké procento velmi

kvalitniho kakaového masla, je tekutd a ma vynikajici chut’ [16].
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2 NEJCASTEJSI VADY COKOLADOVYCH VYROBKU

2.1 Standardni parametry ¢okolady a ¢okoladovych vyrobki

Chut’ a viin€ ¢okolddy by méla byt piijemnd, aromatickd, po pouZzitych surovinich.
ového masla, které se rozpousti pfi teploté téla. Povrch ¢okolddy by mél byt leskly, na ¢o-

koladé€ by nem¢ly byt Zadné skvrny nebo povlaky [8].

2.2 Vady ¢okoladovych vyrobkii

NedodrZenim vyrobnich postupti, nespravnym skladovanim nebo pfi pfepravé miize
dojit k vzniku vad ¢okolady. Jednou z nich je tzv. “Sedivéni”. Cokoldda ztraci lesk a je

pokryta jemnou bélavou vrstvi¢kou [8].

Kazda vada v kvalité se posuzuje, zda se jednd o zdlezitost bezpecnosti potravin
nebo o neakceptovatelnou senzorickou vadu. Typicky, dva zdkladni typy defekti se vysky-

tuji na cokoladé. Je to tukovy a cukerny vykvét [9].

Na plnénych a macenych vyrobcich se vyskytuji jesté dalsi vady, jaké jsou tvorba
mikrotrhlin a prysténi, nespradvny pomér mezi néplni a ¢okolddou. Vsechny vyrobky mo-
hou trpét mechanickym poskozenim pii baleni a béhem trvanlivosti podléhat Zluknuti nebo
Skidctim.

2.2.1 Tukovy vykvét

Tukovy vykvét vznikne, kdyz krystaly tuku vyc¢nivaji z ¢okolddy nebo polevy, na-
rusi odraz svétla a stanou se viditelné jako bélavy film tuku, obvykle pokryvajici cely po-
vrch, vytvatejici vyrobek neakceptovatelny pro prodej nebo spotiebu. Ackoliv Sediva ¢o-
koldda nepiedstavuje nebezpeci pro vetejné zdravi nebo zdravi konzumenta, proces pie-
meéni vyrobek na nepftitazlivy a tedy i nejedly. Tukovy vykvét miize byt zptisobeny ndsle-
dujicimi divody:

» Nedostatecnd krystalizace béhem temperace

Opctovna krystalizace bez vhodné temperace

>
» Nehomogenita cokolady nebo polevy
>

Rozdily v teplotich ¢okolady a centra
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Nespravné podminky chlazeni
Migrace tuku

Dotyk, taktéZ zndmy jako dotykovy tukovy vykvét.

YV VWV V V¥V

Nevhodné skladovaci podminky, tj. vlhkost a teplota [9]

Spravna temperace cokolddy (obr. 3) je zdkladnim ptfedpokladem pro zamezeni
tukového vykvétu.

Kakaové maslo vykazuje polymorfismus, kdy je podle podminek schopné krystalo-
vat v n¢kolika krystalickych forméach. Tyto formy se oznacuji bud’ pismeny, nebo Cisly
fecké abecedy.

Forma I (y) se vyznacuje nejnestabilnéjsi formou a ma bod tani okolo 14°C.

Forma II (o) taje v okoli 20°C.

Forma III () je polymorf o kterém se predpoklada, Ze je smési formy II a IV a taje okolo
22°C.

Forma IV (B°) se rozpousti okolo 24°C

Forma V (B) taje okolo 30°C.

A konecén¢ forma VI (B) se rozpousti kolem 32°C [23]

V dal$im textu je uvddéno oznaceni polymorfli kakaového masla v Cislech fecké abecedy.

Existuje n¢kolik mechanismil vedoucich k tvorb¢ tukového vykvétu.

Nedostate¢na temperace - KdyZ je ¢okoldda nedostatecné vytemperovand (obr. 4),
vytvoii se mékkd forma tukovych krystal IV, kterd se transformuje béhem skladovéni na
hustsi a stabilnéjsi formu V, ovlivnénou teplotou. (Afoakwa et al., 2008c, 2009a). B&éhem
této pfemeény zustava ¢ast kakaového masla v tekutém stavu, kdyZ stabilni forma V tuhne a
smrst'uje se. Pfi vytvareni stabilni formy V je tekuty tuk vtlaéen mezi pevné Cdstice, coZ se
projevi na povrchu, kde velké krystaly vytvéii bily vzhled povrchu, ktery je definovén jako
tukovy vykvét. (Beckett, 2008).

Pfirozend piemeéna - Pfirozen¢ forma V se pomalu béhem trvanlivosti pfeménuje ve
stabilngj$i formu VI, a tento proces je znovu ovlivnén teplotou a také vede k tvorbé¢ tuko-
vého vykvétu (Afoakwa et al., 2009a).

Nespravné skladovani - KdyZ jsou optimédlné temperované vyrobky skladovany pfi
vysokych teplotich jako je vystaveni pfimého slunecniho zareni, cokoldda se rozpousti a

béhem opétovné krystalizace, pii absenci zaoCkovani zajiStujiciho piimy vznik stabilni
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formy V, postupnd pfeména z nestabilni ke stabilnim formdm vede ke vniku tukového
vykvétu.

Migrace tuku z napIné - Ctvrty mechanismus vzniku tukového vykvétu se objevuje
na ¢okolddach s ndplni. Obvykle tekuty tuk z centra migruje a nédsledné¢ dosdahne povrchu
spolu s ¢asti kakaového madsla. Opétovnd krystalizace tohoto kakaového masla vede
k tukovému vykvétu. Cokoldda s ofechovym centrem je nejvice preduréena k tomuto typu
vykvétu [9].
dodrZeni vSech podminek pro zamezeni vykvétu. Je proto nezbytné odolnost vyrobku tes-

tovat uz pii vyvoji.

Obrdzek 3. Sprdvné vytemperovand cokoldda [15]

Obrdzek 4. Nesprdvné vytemperovand cokoldda [15]

Protoze tukovy vykvét patii mezi nejcastéjsi vady cokolddovych vyrobki, je jeho

prevenci vénovana mezi vyrobci zvySend pozornost. Piivodni metoda prevence je pouZiva-



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 20

na Siroce v prumyslu tukovych pomazéanek a ¢okolddy. Spociva v tom, Ze vyrobek se vy-
produkuje za optimalnich teplotnich podminek, aby se vytvoftily spravné krystaly. Vyrobku
se pak da urcity Cas potfebny pro stabilizaci za fizenych podminek pted tim, nez je plné
zabalena pro distribuci. Tento rezim v ¢okolad¢ zajisti, Ze je latentni teplo odstranéno pod
25 °C, aby se zajistila stabilni sit’ krystalli formy V. Tento zplisob ovSem ptedpoklada, Ze
vyrobek nebude vystaven velké fluktuaci teplot pfi transportu, uskladnéni a u zdkaznika.
Avsak ve skuteCnosti €as jsou penize, proto vyrobci vyhledavaji jakékoliv prostiedky, kte-

s s

ré zrychli tok a zvysi objem vyroby. MIécna Cokoldda obsahuje vyznamné mnozstvi mléc-
ného tuku, a protoZe mlécny tuk vytvarfi silnou eutectickou vazbu s kakaovym madslem vy-
sledny produkt je mnohem mék¢i nez hoikd cokoldda. Mlécnd Cokoldda ziidka, jestli vi-
bec, vytvari vykvét formy VI. Tato vlastnost je diivodem ptidavku mlécného tuku do hotké
dokolddy, avsak mléény tuk stoji v soudasnosti vice neZ kakaové méslo. Césteénou odpo-
védi na to je, Ze n€ktefi specidlni cukrovinkaisti dodavatelé tukt vytvofili inhibitory Sedi-
véni jako tukové ptidavky do Cokolddy. Je dileZité piipomenout, Ze tyto ptidavné tuky
jsou soucasti soucasného legislativniho limitu 5 % ptidaného rostlinného tuku v ¢okoladé

[10].

2.2.2  Cukerny vykvét

Cukerny vykvét se vyskytuje bud’ pii nevalnych skladovacich podminkéach (vysoka
vlhkost) nebo rychlém piesunu vyrobkl z oblasti s nizkou teplotou do oblasti s vysokou
teplotou. Obé podminky vedou k opoceni ¢okolddy, kterd nisledné vede k rozpusténi cuk-
ru. Jak se povrchovd voda odpafi, cukerné krystaly zlistanou na povrchu, vytvarejici bily
vzhled. Tento jev je Casto zaménovan s tukovym vykvétem, ale je to néco Uplné jiného.
Rozdil je patrny pod mikroskopem nebo zcela jednoduse, pfi zahtati cokolady na 38 °C.
Tukovy vykveét pii této teploté zmizi, zatimco cukerny vykvét zlstdvd viditelny. Vznik
cukerného okvétuje mozno zabranit predev§Sim vhodnymi skladovacimi podminkami a

vylou¢enim moZnosti kondenzace vodni pary na povrchu vyrobku. [9, 4].

2.2.3  Tvorba mikrotrhlin a prysSténi naplné

Tvorba mikrotrhlin a nésledné prysténi naplné je typické pro plnéné vyrobky. Pii
rozdilné textufe a vlastnostech ndpln¢ dochdzi k rozdilné roztaZnosti ndpln¢ a Cokolddy
behem skladovani. Tlaky plsobici na ¢okolddovou dutinku zplisobi na nejtenéim miste

trhlinu, pies kterou nasledn¢ migruje tekuta slozka naplné, coZ mize byt tuk, ale stejné tak
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cukerny roztok nebo sirup v pfipadé vafenych ndplni. Tento jev je moZzné omezit rovno-
mérnym rozloZzenim tloustky dutinky a zdtéru, aby neexistovalo slabé misto. V piipadé
velmi tekutych ndplni se pak osvéd¢ilo pouziti ochranné vrstvy ¢okolddy pied kone¢nym
zatfenim vyrobku. Podstatnd je také spravna funkce davkovaci hlavy napln¢, aby davkova-
ni probihalo pouze do dutinky a neSpinily se tak okraje formy. Znecis$ténd forma ma opét

za nasledek nedostate¢ni spojeni dutinky a zitcru a tim prysténi naplné v misté spoje.

2.24  Vysychani naplné

Tato vada vznikd béhem trvanlivosti vyrobku, kdy dochdzi ke zméndm textury na-
plné. Podle typu vyrobki se jednd bud’ o skutenou ztratu vlhkosti vatenych ndplni, nebo o

zménu krystalické struktury tukovych néplni.

I kdyz je Cokoldda dobrym izolantem a zadrzi vodu z ndplné, pfece jenom diky
prasklindim nebo nedostatecnému pokryti celého povrchu se mize ¢ast vody odpafit. Tim
se méni i textura ndpln€ na tvrd$si a mnohdy vlivem zmény nasyceni roztokd vede i ke

krystalizaci cukru pifimo v ndplni.

Vyrobky s likérovou néplni, tj. alkoholovou jsou velmi senzitivni na skladovaci teplotu a
uz pii mirném navySeni dochdzi ke znacnému pnuti, které vede neziidka az ke kolapsu

vyrobku.

U tukové nédplné se nejednd o skute€né vysychéni, 1 kdyz senzoricky se jevi podob-
né. Tento jev je totoZny s popisem tukového vykvétu pro plnéné vyrobky. Tuk z ndplné
migruje smérem k povrchu vyrobku, a i kdyZ nevznikne diky spravnym podminkdm skla-

7z

dovani vykvét, napln je chudsi o ¢ast tuku, coZ ma za ndsledek senzoricky sussi napln.

2.2.5 Nerovnomérny pomér mezi naplni a ¢okoladou

Spravny pomér mezi néplni a ¢okoladou, respektive dutinkou a zitérem je podstat-
ny pro pozitivni senzorické vlastnosti vyrobku. Nejen pro vySe uvedené pnuti a prysténi
nebo vysychani néplné, ale i pro celkovy senzoricky vjem pfi zakousnuti ¢okolady. Tlusta
dutinka nebo zatér plisobi negativné. Stejné tak pfili§ tenkd vrstva Cokolady vede

k prosvitani néplné€ a vizualné nevzhlednému vyrobku.

2.2.6 Mechanické poskozeni

Pfi kone¢né fazi vyroby — baleni dochdzi ¢asto k mechanickému poSkozeni vyrob-

ku. Jednd se Casto o drobné odérky, které zhorSuji lesk ¢okolady, pfipadn€é mohou mit vliv
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na vyvoj tukového vykvétu béhem skladovéni. Stupen poSkozeni se 1iSi podle pouzité
technologie baleni, kterd musi reflektovat s konecnym pouzZitim vyrobku. Je ziejmé, zZe
luxusni dezert ma jiné naroky na vzhled vyroku, nez ty¢inka baleni do flow-packu, kdy ji

spottebitel konzumuje ptimo z obalu bez blizstho zkoumani vzhledu.

Pfi nespravné funkci stroju pii baleni nebo pfi poruse mize dojit k zdvaznému po-
Skozeni vyrobku, takovy vyrobek by mél byt internimi mechanismy kontroly kvality vyfa-
zen bezprostiedné po zabaleni. Casto viak také obchodnici, ¢i koneéni spotiebitelé mani-

puluji s vyrobkem takovym zpusobem, zZe vede k znacnému poskozeni.

2.2.77 Zmény souvisejici se starnutim béhem trvanlivosti

Dtlezité je, aby nedochdzelo béhem doby trvanlivosti k dal$im zméndm (chut’o-
vym, pachovym, vzhledovym). Zména vin¢ ¢i chuté by mohla signalizovat poruseni zdra-
votni nezdvadnosti. I kdyZ je ¢okoldda diky ptirozené vlhkosti do 1 % velmi stabilni, mize
napiiklad plesnivét, byla-li uloZena ve vlhkém prostredi. Dalsi vadou ¢okolddy miZe byt
Zluknuti. Kakaové madslo je sice stabilnim tukem, ale Zluknuti mohou zpusobit nékteré dal-

§1 pouzité suroviny, zvIlasté ofechy.

V Cokolad¢ se mohou také vyskytnout i Skidci, napi. housenka zavijeCe (mola)
skladi$tniho, n&kdy i paprikového. Skuidci se do &okolddy mohou dostat ve vyrobé nebo v

prodejné, ale také pii delSim skladovani v domécnosti [8].
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3 ZASADY A POSTUPY SENZORICKEHO HODNOCENI
COKOLADY

3.1 Senzoricka analyza — obecné

Senzorickou analyzou rozumime hodnoceni potravin vyhradné lidskymi smysly,
véetné zpracovani vysledkll centrdlnim nervovym systémem. Analyza probiha za takovych
podminek, které zajisti objektivni, pfesné a reprodukovatelné vysledky [18].

Vysledky senzorické analyzy slouzi ke kontrole spravné technologické praxe a pfi vyvoji
novych potravinovych vyrobkii. Senzorickou analyzu potravin a potravindiskych produktii
nelze nahradit jinymi objektivnimi zpisoby hodnoceni a je tedy neodmyslitelnou soucasti
posouzeni celkové kvality potravin a vykondva ji nejen vyrobce a kontrolni slozky, ale
hlavné spotiebitel. Cilem senzorické analyzy je tedy ziskat ze souboru individudlnich po-
souzeni objektivni, spolehlivy, pfesny a vice mén¢ reprodukovatelny (opakovatelny i
srovnatelny) vysledek [20,21].

Vyznam senzorické analyzy spocivd v tom, Ze postihuje takové kvantitativni ukaza-
tele, které nelze piimo charakterizovat pfistrojovou metodou a stanovuje takovy soubor
faktort, které urcuji konecny dojem spotiebitele [19].

Obecné lze fict, Ze zajisténi objektivniho senzorického hodnoceni, ndm vétSinou
poskytne obraz o kvalit¢ posuzovaného vyrobku. Toto samoziejmé plati pii dodrZeni pod-
minek pro senzorickou analyzu.

Podminky pro senzorické hodnoceni potravin se voli takové, aby se co nejvice od-
stranily ruSivé vlivy a zlepSila se tak pfesnost stanoveni a aby se dosdhlo objektivnich,
srovnatelnych vysledkii. Podminky pro senzorické hodnoceni jsou uréeny mezinarodnimi
normami (pfedevsim ISO), které definuji mistnost, zpisob predkladani a piipravy vzorku.
Dal$i normy stanovuji pouzivani spravného nazvoslovi, zkouseni a Skoleni hodnotitelt a

postup pii jednotlivych metodich senzorické analyzy [22].

3.2  Typy cokolady

Protoze ¢okoldda a ¢okolddové vyrobky obsahuji drahé suroviny v podob¢ kakaové
hmoty a kakaového maésla jsou vyrobci povinni dodrzovat legislativné presné vymezené
pojmy. Codex alimentarius a na n¢j navazujici legislativa Evropské unie a ndrodnich statu
vymezuji pojmy jako je napiiklad ¢okoldda, mlé¢nd Cokoldda, rodinnd mlécna Cokolada,

bild cokoldda, giandua cokoldda nebo plnéné ¢okolady a pralinky atd. U vétSiny jednotli-
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vych druhil jsou kromé popisu uvedeny i pozadavky na obsah tukuprosté kakaové susiny,

kakaového masla, pfipadné jinych ingredienci [11].

3.3 Senzorické vlastnosti cokolady

Kvalita ¢okolddy je obvykle posuzovana ze dvou hledisek, a sice jsou dileZité reo-
logické vlastnosti a chemické sloZeni souvisejici s kakaovou viini ¢i aroma a chuti. Fyzi-
kalni vlastnosti ¢okolady, jako jsou lesk lom, jemnost a rozplyvani v dstech, jsou ovlivné-
ny technologii a technologickym zafizenim. Otdzka kakaového aroma a chuti (hoikost,

v

sviravost a kyselost) je slozitéjsi [4].

Typ cokolddy vyrazné ovlivni senzorické vlastnosti ¢okolady. Je zfejmé, Ze jiny
senzoricky profil bude mit ¢okoldda hotka a jiny mlécnd. Chut’, viini a texturu navic ovliv-

fluje i pouzitd receptura a technologie.

3.3.1 Zakladni senzorické vlastnosti tabulkové ¢okolady

Bez ohledu na recepturu a druh ¢okolady Ize u kazdé tabulkové ¢okolddy posoudit

tyto senzorické parametry:
» Vzhled — barva, lesk, lom
» Textura — jemnost, rozplyvavost v ustech
» Chut - kakaov4, mléén4, karamelova atd.

» Vuné - kakaova, mlécénd, karamelova atd.

3.4 Objektivni senzorické hodnoceni ¢okolady

Kazda zem¢ v Evropé ma svou vlastni oblibenou ¢okolddu a charakteristika nejlépe
prodavanych znacek velmi kolisa. Zatimco mlé¢na Cokoldda s karamelem dominuje ang-
lickému trhu, Francouzi preferuji hoi¢i Cokolddu s vyssim obsahem kakaovych soucasti

[13].

Zakaznici na ¢eském trhu preferuji mlécnou c¢okolddu pied hotkou a presné naptl je
Jak mohou byt rozdilné receptury a znacky vzdjemné¢ porovnavany a jak z toho mohou byt
ziskdny kvantitativni data? K tomu slouZi senzorickd analyza, jejizZ definice je ‘védeckd
disciplina pouzivand k vyvolani, méfeni, analyzovani a interpretovani reakci na podnéty

vnimané pres smysly’ [14].
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Senzorickd analyza je tedy objektivni analytickd metoda, pfi které se misto piistroju

pouZzivaji Skoleni pracovnici. Zakladni poZadavky jsou tyto:

34.1  Skoleny senzoricky panel

Pfi vybéru pracovnikl je tieba vZdy posuzovat zdravotni stav, citlivost na urcité
charakteristiky, schopnost rozpoznat rozdil, schopnost popisu a pamét. Nekteti lidé jsou
velmi citlivi na ur¢ité chut'ové charakteristiky naopak jiné nejsou schopni rozpoznat. Ur¢i-
t4 ,,slepota‘ se objevuje i u rozpoznavani odstinu barev. VSechny tyto odchylky u individui

je tfeba proveétovat a opravovat kalibrovanim panelu.

Pti posouzeni senzorickych vlastnosti Cokolddy potravin obecné se uplatiiuje

v urcité mife vSech 5 smysli ¢lovéka.
V tabulce €.1 je popis smyslovych atributli pro ¢okolddu a ¢okoladové bonbony.

Tabulka ¢.1 Smyslové atributy pro cokolddu

Hodnoceni Sm:v slové Vlastnosti
vjemy
Vzhled Zrak barva, lesk, tvar, dplnost atd.
Viiné Cich horka, sladka, alkoholicka atd.
Chut Chut h(/)rka, mlécéna, sladka, ovocna, alkoholicka, ofecho-
va atd.
Textura Sluch, hmat | tajici, kfupavd, krémov4, plynuld, granulovan4 atd.

Pro posouzeni vhledu je dilezité zajistit spravné konstantni osvétleni, a pro prove-

feni hodnotiteld se pouziva porovnavaci cvi¢eni v barevnych fadéch.

Viné a chut’ vzorku se hodnoti ¢ichem nasatim aromaticky aktivnich ldtek nosem.
Hodnotitel je schopen rozpoznat i velmi malé koncentrace, avSak pfi intenzivnich viinich
se receptory snadno zahlti. Odezva na viini také nevzristd s ¢asem, tzn. prvni pfi¢ichnuti je
také nejintenzivnéjsi. BéZnd mezi lidmi je specifickd ansomie, tzn., Ze nejsou schopni roz-
poznat urcitou vini.

Pfi hodnoceni ¢okolddy se posuzuje viné po otevieni obalu, kde miiZe negativné

intervenovat i zdpach obalu. Déle se hodnoti viin€ individudlnich vyrobk, nejcastéjsi hod-

noceni je bez piipravy, pouze dezintegraci na mensi Casti.
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Pti testovani rozpozndni viin€ hodnotiteli je tfeba limitovat mnozstvi vzorkd, aby se
zabrénilo dnavé a zmatku, doporuceno je maximdlné¢ 5 vzorkl za sebou. PouZivaji se
obecné ving nebo viiné vztahujici se k vyrobklim vcéetné zapachi z obalii. Skoleni hodnoti-

teld se ziska piesnost identifikace viiné.

ISO navrhuje nasledujici bodovani hodnotitele:

3 = spravna identifikace (napf. citronovy)
2 = blizkéd/spravna kategorie (napt. ovocny)
1 = pokus o pfitazeni popisu (napft. sladkosti nebo Cistici prosttedky)

0 = bez popisu

Chut’ vzorku v Sirokém slova smyslu (angl. flavour) je vnimdna pies chemické

vjemy z vyrobku v ustech. Sklada se ze ti slozek.
» Vun¢: vnimani t€kavych latek cichem. Je nejdileZitéjsi slozkou chuti.

» Chut: vnimani chuté (sladka, sland, kyseld, hotkd, umami - glutamatova) zapiicing-

né rozpustnymi latkami.
» Drazdéni: chemicky pocit (palivé teplo a chlad)

Chutovy efekt nékolik okamZiki po spolknuti je vyznamnou soucdsti vnimani chu-
té. Mohou zde byt intenzivnéji vnimany mén¢ intenzivni chutové vjemy nerozpoznatelné
pfi kousani.

Pfi testovani hodnotiteltl i u béZného hodnoceni vyrobku je tieba mit na paméti
presyceni chutovych pohérki a proto je nutné omezit pocet vzorkti a pouzivat neutralizato-
ry pro vyplachnuti tust, nejcastéji voda nebo hotky ¢aj. Vzorky se musi také testovat
v logickém potadi, od nejméné intenzivnich po nejsilngjsi, napt. od Cisté mlécné po mato-

vou.

Pfi dotyku vzorku rukama nebo v dstech posuzujeme texturu vzorku. Uplatiiuje se
zde hmat a ¢astecné 1 sluch. Texturu ¢okolddy hmatem posuzujeme jako tvrdost, lamavost,
kiehkost, jazykem pak zejména jemnost a rychlost rozpousténi. Sluch se zapoji pii posou-
zeni kiehkosti lomu a posouzeni kiupavosti. U nékterych vyrobka je kiehkost spojena

s Cerstvosti — oplatky a suSenky [15].
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34.2 Rizené, standardizované testovaci metody

RozliSujeme dva zakladni typy senzorickych testovacich metod:

3.4.2.1 Analytické testovani

Pro toto testovani se pouzije profesiondlni panel vyskolenych hodnotiteli. Existuji

dvé béZzné techniky testovani:

a) Diskriminaéni (posouzeni rozdilu)

Mohou byt pouzity pro identifikovani rozdilu mezi vzorky, ale také k testu podob-
nosti. Nejpouzivanéjsi metodou je trojihelnikovy test, kdy jsou dva vzorky identické a tteti
se 1i$i. Hodnotitelé maji rozpoznat, ktery vzorek je odliSny. Tuto metodu lze pouZit pouze

kdyz rozdil mezi vzorky je minimalni.

Pokud je rozdil velky, pak se pouziva parova zkousSka, kdy hodnotitel porovnava

intenzitu jednoho senzorického atributu.

Pfi testovani vice vzorkll a posouzeni intenzity jednoho parametru, lze pouZit na-
sobny rozdilovy test. Kdy hodnotitel sefadi vzorky v potfadi od nejmén¢ po nejvice inten-
zivni.

b) Deskriptivni (vytvofeni profilu)

Senzorické charakteristiky (atributy) jsou pouZzity k popisu podobnosti a rozdili
mezi sadami vyrobku (kvalitativni). Detekovatelné drovné (intenzity) jednotlivych atributii
jsou pak méfeny (kvantitativni). Tato metoda miiZe byt pouZita pouze u vysoce trénova-
nych senzorickych panelli, obvykle obsahujicich 6 az 8 osob. Vysledek hodnoceni je ob-
vykle senzoricky profil nebo stopa vyrobku. Dulezité je, aby jednotlivi tcCastnici panelu
byli sladéni (kalibrovdni) a rozdil v hodnoceni na 10-ti bodové stupnici nebyl vice nez 2

[15].

Vytvoreni panelu se zpravidla sklada z téchto ¢asti:

1. Vznik - hodnotitelé popisi rozsah vzorkl pouzitim vlastnich termint.
2. Dohoda - diskuze vSech terminti — shoda v popisu
3. Definice - vytvofeni jasnych definic pro vSechny atributy

s sV

4. Skoleni - uspotadani Skoleni termint a intenzit
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5. Vykon - testovani hodnotitelil na schopnost odlisit vzorky a reprodukovatelnost

vysledka
6. Preskoleni - uprava, pokud je to nutné
7. Planovani schiizky - nastaveni designu
8. Schiizka
Pro vyhodnoceni intenzity atributi jsou béZné pouZivany dva typy méfitka pro
meéfeni vjemu (obr. 5):
» Kategoridlni Skdla (hodnoceni) - je uréeno méfitko 1 — 10
s popisem intenzity atributd.
» Linearni $kala (skérovani) - $kdla neni definovana a hodnoti-
tel urcuje vzdélenost atributu vzorku od dvou extrémil, konct

0sy.

K celkovému vyhodnoceni vSech atributl se pak pouZivd paprskovy graf, ktery graficky
vyjadiuje senzoricky profil vyrobku (obr.6). Uvedeny obriazek ukazuje slozity profil ti{

druhti hotké Cokolady s ofiskovou néplni [15].

Kategorialni
Velmi Velmi
Mirné Mirné Stfedné Silné Silné
Bodova polarni [1J2]3]4]5][6]7[87]9]
Hladky Drsny
Bodova bipolarni [1]2]3]4[5]6]7[8]9]
Linearni
; ., Nizky Vysoky
Graficka polarni } }
b i i Velmi
Graficka bipolarni Vpml T+
mekky tvrdy

Obrdzek 5. Meritka pro mereni viemu[15]

Deskriptivni metoda posouzeni vzorku se nejcastéji vyuziva pro definovani senzo-
rickych parametrt pti vyvoji nového vyrobku, definovani specifikaci pro denni testovani

anebo jako pftiprava podkladl pro testovani vyrobku spotiebiteli.
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Obrdzek 6. Priklad senzorického profilu vyrobku[15]

3.4.2.2 Hédonické hodnoceni

Hédonické, neboli citové, tj. preferencni testovani se pouzivd u laického panelu,
kdy hodnotitelé pouze urci, ktery vyrobek preferuji vice a z jakého diivodu. Vysledek je
dost zdavisly na vybéru hodnotitelli, proto je testovani zaméfeno na cilovou skupinu, pro
kterou je urcen vyrobek. Pfi slepém testovani porovnavaji spotiebitelé inovovany vyrobek
s ptvodni recepturou nebo s konkurenénim vyrobkem. Jednim s typil téchto testil je tzv.

60/40 [15].

Prehledné rozd¢€leni nejCastéji pouzivanych senzorickych metod je graficky znazor-

néno na obrazku ¢. 7.
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Preferencni
Popisny test Rozdilovy test B test
Co je puvodem rozdilir ? Existufe rozdil mezi vzorky?
Juk velké jsou rozdily ? Jsou rozdily znatelne ?

— Akceptacni test

Obrdzek 7. Nejcastéji pouZivané senzorické metody [15]

3.4.3  Rizené testovaci prostiedi

Prostiedi pro senzorickou analyzu podstatné ovlivni vykonnost a pfesnost panelu. Zdkladn{
pozadavky jsou samostatné hodnoceni bez vlivu ostatnich, vhodné osvétleni a teplota. Pro-
toZe je Cokoldda senzitivni na teplo, méla by byt teplota prostoru tésné okolo 20°C. Vzor-

kiim pfinesenym z jiného prostiedi je tfeba dat ¢as na vyrovnani teplot [15].

3.5 Rutinni zkousSeni ¢okoladovych vyrobki — neformalni senzoricky

test

3.5.1 Denni testovani vyrobki

Vyse popsané hodnoceni se tyka specidlnich pfipadii a neni moZzné je bezezbytku
aplikovat na denni rutinni hodnoceni vyrobki, kdy se hodnoti jednotlivé SarZe vyrobkd.
Pro rutinni hodnoceni se tedy hodi mnohem jednodussi techniky, kdy se posuzuje vyrobek

jako celek vcetné kvality zabaleni. Pracovnik poté vyhodnoti, zda je vyrobek zcela
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v potfddku (IN), s malou odchylkou (JUST IN) nebo zcela mimo specifikaci (OUT). Tt
bodova stupnice je nejcastéji pouzivand lze pouzit i dvoubodovou (IN, OUT) nebo ¢tyibo-
dovou (IN, JUST IN, JUST OUT, OUT). Misto anglickych ndzvu se u této metody pouziva

i ¢iselné nebo pismenné znaceni (1,2,3; ABC atd.).

Pro ureni miry odchylky je tfeba mit definovanou specifikaci vyrobku. Pro defino-
vani vzhledu jsou to nejcastéji fotografické standardy, pro vini a chut’ pak referen¢ni vzo-
rek. Dobfe trénovany panel je schopen porovnani zpaméti, tedy pro béZnou praci nepotie-

buje mit nutné ptiloZen standard. Jednoducha vizudlni specifikace vyrobku (obr. 8).

A 3 IN B 2 JUSTIN C 1 OUT

Obrdzek 8. Jednoduchd vizudlni specifikace vyrobkii

Hodnoceni je ¢asto doplnéno o nesenzorické parametry, jako jsou hmotnost, kvalita
zabaleni jednotlivych kust i v obchodnim baleni, Citelnost znaeni a textu na obale atd.
Kazdy pracovnik zapisuje hodnoceni samostatné do protokolu a nasledné je vyhodnocen
celkovy vysledek. Jind ukédzka specifikace — vizudlniho standardu ¢okolddové tyCinky je

uvedena v piiloze €. 1.

3.5.2 Hodnoceni ¢okolady béhem trvanlivosti

Neformadlni testovani vyrobkil se pouZivd i pro sledovani senzorickych vlastnosti

¢okolady behem testl trvanlivosti. Cilem téchto testt je:
a) potvrdit spravné nastaveni délky trvanlivosti vyrobku

b) identifikovat vady vzniklé starnutim ¢okolddy
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Principem testu je porovnani kvality vyrobku v rizné dob¢ trvanlivosti (napft. 3, 6,
9 mésich a konec trvanlivosti) se standardem — Cerstvym vyrobkem. ZkouSeny vyrobek se

skladuje na standardnich, tedy idedlnich podminek bez fluktuace teploty.

Specifickym testem trvanlivosti je ovéfeni kvality vyrobku piimo v obchodni siti.
Tyto testy posuzuji kvalitu vyrobku zakoupeného v obchod¢ proti €erstvému vzorku. Pro
objektivnéj$i zhodnocent je tfeba zakoupit vyrobky z vice obchodl rizné velikosti a pouZit
podobny konkuren¢ni vyrobek pro porovnéani. Takto vybrana velikost vzorku eliminuje

piipadné Spatné skladovani vyrobkt v jedné prodejné, ¢i obchodnim fetézci.
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4 SENZORICKA ANALYZA JAKO NASTROJ PRO ZLEPSOVANI
KVALITY

Clovék konzumuje potraviny minimalné ze dvou diivodil, pro poskytnuti potiebné
energie a latek pro stavbu organt a také pifjemny chutovy zazitek. Cokoldda a cukrovinky
obecn¢ patii do skupiny potravin uréenych pro potéchu, pro zlepSeni ndlady a lepsi proziti
kazdého dne. Jednd se nutricné jednostranné potraviny s velkym mnozZstvim cukra a tuki a
jen s minimdlnim podilem ostatnich nutricné vyznamnych litek. Presto cokoldda a cukro-
vinky patii do vyvazeného jidelnicku moderniho clovéka, jenom je tfeba zvolit pfiméiené
mnoZzstvi. V zdvislosti na dennim vydeji energie by pak m¢l kazdy konzument zvazit, kolik
si jeSt€¢ miZe dovolit snist, aby to nemélo vliv na celkovy pifjem energie a na vahu. Pro
zjednoduseni vypoctu, jaké mnozstvi mize clovek bez obav zkonzumovat, uvadi velci vy-

robci velikost doporu¢ené porce na obale, véetné detailniho rozpisu nutri¢nich hodnot.

Senzorickd analyza hraje vyznamnou roli pfi zlepSovani kvality ¢okolady, ale také pii po-
souzeni zdrav¢jSich alternativ. Analytické senzorické metody zkouSeni uvedené v kapitole
3 daji presny piehled o chutovém profilu dané receptury, na zdklad¢ kterého je potom
mozné recepturu upravit tak, aby chutnala vétSimu poc¢tu konzumentii nebo byla uSita na

miru specifické cilové skuping.

Dalsi moznosti je uplatnéni senzorické analyzy pfi testovani novych surovin nebo
upravé receptury. Pokud ma byt senzoricky profil zachovédn, pouzije se rozdilovy, napf.

trojihelnikovy test, pokud ma byt naopak vylepSen, hodi se 1épe parova zkouska.

Zlepseni kvality vSak nutné neznamend marketingovy nebo spotiebitelsky test. Tes-
ty trvanlivosti jsou také vyznamnym motorem pii odstranovani vad vyrobka. Mnoho vad
jako je cukerny a tukovy vykvét, vysychdni naplni, zména textury se neprojevi okamzité
po vyrobg, ale az s ur¢itym zpozdénim. Samoziejmou snahou kazdého vyrobce je prodlou-
zit tuto dobu za deklarovanou dobu trvanlivosti. Po identifikaci vady je pak mozné zahdjit
proces identifikace a odstranéni pfiCiny takové vady, ptipadné modifikaci procesu zlepsit

senzorické vlastnosti vyrobku.
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ZAVER
Vsechny potraviny, které ¢lovék konzumuje, musi pfindset nejen vyzivovou hodno-

tu, ale musi také spravné chutnat. V piipadé Cokolddy a ¢okolddovych vyrobki je tento

vjem dokonce prevladajici, nebot’ patii mezi nejoblibené€jsi pochutiny.

Cilem senzorické analyzy je co nejpfesnéji popsat profil vyrobku popisujici chut’,
vuni, barvu, vzhled a tvar vyrobku. Byt se to mize zdat laikovi nepravdépodobné, senzo-
rickd analyza patii mezi piesné objektivni analyzy stejn¢ jako jiné instrumentdlni metody.
Rozdil je pouze v tom, Ze jako instrument tu neslouZi piistroj, ale dobfe vycvi¢eny senzo-
ricky panel. Aby vSak fungoval spridvné a piesné, je tfeba zajistit vhodné podminky a sou-
¢asné vhodné skoleni, kalibraci a testovani ucastnikii panelu. Béhem let byly také vyvinuty

specifické metody hodnocenti, které zajist'uji spravnou interpretaci vysledka.

Cokoldda je trvanlivd potravina, piesto miiZe dojit vlivem nespravného skladovéni
nebo chyb v technologii ke vzniku vad, které kazi pfijemny dojem pii konzumaci vyrobku
a n¢kdy miiZe od ni dokonce odradit. Nejcastéjsi a nejobavanéjsi vadou ¢okolddy je tukovy
vykvét, kdy se povrch Cokolddového vyrobku pokryje tenkou vrstvickou tuku, ktery je po
vykrystalizovédni bily. Vada, které se lidové fika Sedivéni, tak znehodnoti vzhled cokolady
a mnohdy také zhorsi chutové vlastnosti vyrobku, protoZe tuk z ndpln€¢ migruje na povrch

a napli tak ptisobi suchym dojmem.

Senzorickd analyza slouzi mimo jiné také k identifikaci vad cokolddy a tim piispiva
ke zlepSeni kvality béhem trvanlivosti. Jako néstroj je vhodnd i k ovéfeni zmén receptur,
néhrad surovin a k porovnani vyrobku s konkurenci. Casto se pouZivé i k definovani prefe-
renci jednotlivych skupin spotiebiteld, a k nalezeni vhodného chut'ového profilu, protoze

chutové preference Cecha se zcela jisté 1i§i od Brita nebo Japonce.

Jako spotfebitelé obcas senzoricky hodnotime ¢okolddu skoro kazdy z nas. Piejme
si tedy, abychom se vZdy setkali pouze s lahodnou pochoutkou, lesklého vzhledu, pravi-

delného tvaru bez poskozeni a tfisté, jemnou, rozplyvajici se v dstech, piijemné kakaové

chuti a vin¢ a tvrdé, ale ptitom kiehké konzistence.
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Sb. Sbirky
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Piiloha P 1

Ptiklad vizudlniho standardu ¢okolddové tyCinky

KRITERIUM

JUSTIN

ouT

VZHLED, BARVA

Vzhled:

Pravidelné ty€inky se
zfetelnym reliéfem, po-
vrch pfimérené leskly,
spodni strana stejnomér-
né zatfena, minimalni
stopy triste, bez cizich
primési a pfedmétd
Rozmér tyCinky:

§:25 mm

v: 16 mm

d: 105 mm

Barva:

poleva svétlehnéda
napln bila, mlécna

s ryzovymi kfupinkami.

Vzhled:

Ty&inky mirné odfené, na
spodni strané ojedinéle
malé matné skvrny, ojedi-
néle bublinky, malé mnoz-
stvi tfisté, ojedinéle s nepa-
trnymi stopami naplné na
spodni strané tycCinek, bez
cizich pfimési a pfedméta.

Barva:

poleva svétlehnéda az
hnéda

napln bila, mlécna

s ryZzovymi kiupinkami.

Vzhled:

Nepravidelné tvary, ¢astecné
zdeformované, s nevyraznym
reliéfem, bez lesku, odfené,
vytrhané, ohmatané, rozldma-
né, vice bublinek a ryh na
spodni strané, spodky se za-
schlou naplni, matné skvrny.

Barva:

poleva netypicka, vyrazné
rozdily v hnédé barve,

napln netypicka, vyrazné roz-
dily v bilé barvé




