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KAKAO
a
COKOLADA



Kakao

kakaové boby - semena kakaovniku
pestuje se v zemich tropickeho pasma
kavovnik roste do vysky az 15 m
zastrihuje na 6 m — snadnejsi sklizen
vyzaduje stalou teplotu a hodné vihkosti
nema rad primé slunecni zareni

zralé plody kakaovniku - dlouhe12 — 20
cm



Kakaove boby

dosahuji hmotnosti az 1,5 kg
maji zlutou az cervenohnedou barvu
podobaji se okurce nebo tykvi

ma v masitem oplodi 20 — 40 bilych
semen (kakaovych bobu) velikosti mandle









Druhy kakaovniku

* Criollo —hlavni pestitelske zeme -
Ekvador a Venezuela

jde o velmi kvalitni kakao pro vyrobu
cokolad

* Forastero - pestuje se v zapadni Africe
kakao je horké



Rozriznuty plod s kakaovymi boby.




Slozeni kakaove hmoty

» 54 % tuku (kakaoveho masla)
» alkaloid theobromin

» trisloviny

» bilkoviny

» Skrob

»mineralni latky









>
O
O
O
‘O
>
O
©
X
®
\¢ =







Prazeni kakaovych bobu




Zeme peéstujici kakaovnik

* Afrika — Pobrezi Slonoviny, Nigerie,
Kamerun, Ghana, Kongo, Madagaskar

* Asie — Sri Lanka (Cejlon), Java, Nova
Guinea

« Stredni Amerika — Mexiko, Kostarika,
Haiti, Jamajka, Trinidad

« Jizni Amerika — Brazilie, Ekvador,
Kolumbie, Venezuela



Zpracovani kakaovniku

sklizen dvakrat do roka — rijen / listopad,
kveten

po sklizni se zralé plody rozrezavaji a
Z nich se vyjimaji semena

duzina, ktera je na semenech obsahuje
cukr, ten zkvasi

kvasici tekutina vnika do semen



Zpracovani kakovniku

» semena se fermentuji 2 — 7 dnu pfi
postupné zvysovane teplote az na 45 °C

 pri fermentaci ziskavaji kakaové boby
charakteristickou chut a vuni

* nasledne se boby prazi nebo susi pri
teplote 100 — 140 °C



Zpracovani kakovniku

» pak se drti a zbavuji slupek a klicku

* mletim se ziskava se kakaova hmota
(obsahuje prumeérné 54 % kakaového
masila)

* po odlisovani casti kakaoveho masla se
kakaova hmota drti a jemné mele na
kakaovy prasek






Kakaovy kolac — maslo




Kakaove maslo




e maslo
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Cokolada

vznika smisenim kakaa, masla, cukru,
vanilky a dalsich ingredienci

smes se zahreje a pak nalije do forem
bila Cokolada se vyrabi z Cisteho
kakaoveho masla

nejvetsi vyrobei Cokolady — Belgie,
Svycarsko, Rakousko, Nemecko



Uginky &okolady

» prevence proti srdechim onemocnéenim
(predevsim horka cokolada)

» cokolada dovede v mozku vyvolat
produkci hormonu serotoninu (navozuje
prijemne pocity)

» nedostatek serotoninu - vznik deprese



Druhy cokolady

neslazena

norkosladka

norka

jemna

mlécna

konecnou chut ovlivauje kvalita bobu




Druhy cokolady

* Neslazena cokolada

» e znama jako surova cokolada,
neobsahuje cukr ani zadne prichute

» e horka, zrnita a tezko jde rozpoustet,
pouziva se hlavne v cokoladovnach
 Jemna cokolada

»obsahuje minimalne 43 % Cokoladového
zakladu, vetsinou vsak kolem 70%;

»je bud’ horkosladka nebo horka



Druhy cokolady

« Mlécna cokolada
» obsahuje mleko

» pochazi ze Svycarska, kde ¢ast zakladu
nahradili zahustenym miékem

» dnes se pouziva mleko suseneé

» mlécna ¢okolada se nema pouzivat do pokrmu,
Spatne se s ni pracuje

 Cokolada k polévani

» obsahuje veliké mnozstvi kakaoveho masla, aby
byla v konecCne podobe leskla a hladka



Kakaovy prasek

»je neslazeny a ma nizsi obsah tuku nez
cokolada

>V 19. stoleti byl sestrojen stroj, ktery
dokaze z prazenych bobu vylisovat
vSechno maslo

»zustane jen kakaovy kolac, ktery se pak
rozemele na prasek



