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/nanstvene Cinjenice o cokoladi

« Cokolada nije jedna tvar — to je sloZena smjesa:

* smjesa masti, SecCera, proteina, vlakana, polifenola i stotina aromatskih spojeva.

« Kakao maslac ima najmanje 6 razlic¢itih kristalnih oblika (polimorfa). Samo jedan (BV) daje:
* pravi sjaj,

- ,0Star” snap,

* liepo taljenje oko 34 °C (blizu temperature u ustima).

» Okus ¢okolade nije samo ,slatko“ — ukljucuje:

» gorcinu (polifenoli, theobromin),

» kiselost (organske kiseline),

* umami note,

* i danas priznati okus masnoce (oleogustus).

* Veliki dio ,okusa“ je zapravo miris koji dolazi kroz nos iznutra (retronazalna olfakcija) dok se Cokolada otapa u slini u

ustima.



Aktivnost 1. Svojstva cokolade

Opazaj!




AKTIVNOST 1.

Sjaj cokolade

Aktivnost 1. Svojstva cokolade prije taljenja

bijela

HH

mlijecna

Promotri uzorke ¢okolade. U tablicu upisi udio kakaa ako je naveden na omotu te zabiljezi opazena svojstva.

Udio kakaa u
cokoladi

Boja Sjaj Miris Izgled ruba loma Zakljucak o
izgledu

mlijeCnosmeda, karamela-smeda, cappuccino-smeda, svijetlotamna
smeda, kestenjasta, cokoladnosmeda, tamnosmeda, gotovo crna, crno-
smeda

vrlo sjajna (ogledalska povrsina), sjajna, umjereno sjajna, blago mat, mat,
potpuno bez sjaja, neujednacen sjaj, mrljasti sjaj

Miris cokolade

cokoladan, kakaov, mlijecan, sladak, vanilija, karamela, orasasto,
bademasto, ljesnjakasto, vo¢no, citrusno, zemljasto

Izgled ruba loma
cokolade

gladak, ravan, Cist, pravilan, ostar, sitno nazubljen, grub, neravan, porozan,
mrvljiv, zrnast, raspucan, slojevit




Aktivnost 1. Svojstva cokolade

ZVUK LOMA COKOLADE - snap




AKTIVNOST 1.

Aktivnost 1: Svojstva cokolade

ZVUK LOMA - prije taljenja i hladenja

Udio kakaa u cokoladi | Opis zvuka loma (snap)

Zvuk loma cokolade

vrlo jasan, ostar , klik“, jasan zvuk, umjeren zvuk, tup zvuk, slab zvuk,

gotovo bez zvuka, lom bez zvuka, Sustavi lom, lom uz mrvljenje




AKTIVNOST 1.

Predvidanje temperature taljenja cokolade

Postotak kakaa
u cokoladi

PRETPOSTAVKA
TEMPERATURE pri
kojoj se cokolada
talif °C

PRETPOSTAVEA
VREMENA {minute i

sekunde) potrebno
za potpuno taljenje

mlijecna




Aktivnost 2. Taljenje Cokolade

1. Pripremi vodenu kupelj. U veliku ¢asu stavi toplu vodu oko 50 °C.

2. U manju casu stavi kocku ¢okolade i ¢asu uroni u veliku ¢asus vodom.
3. Prati temperaturu vode termometrom.

4. Zapazaj na kojoj temperaturi zapocinje taljenje cokolade.

5. Prati i biljezi vrijeme koje je potrebno da se cijela cokolada rastali.

6. Rastaljenu Cokoladu izlij na papir za pecenje i ohladi do oc¢vrscivanja.




AKTIVNOST 2.

Opazaj!

Aktivnost 2. Taljenje cokolade

Udio kakaa u cokoladi

Temperatura taljenja

Vrijeme taljenja




AKTIVNOST 1.

Predvidanje temperature taljenja cokolade

Postotak kakaa
u cokoladi

PRETPOSTAVKA
TEMPERATURE pri
kojoj se cokolada
talif °C

PRETPOSTAVEA
VREMENA {minute i

sekunde) potrebno
za potpuno taljenje

IZMJERENA
TEMPERATURA
pri kojoj 2e
cokolada tali °C

IZMJEREND
VRIJEME

TALJENJA (minute i
sekunde) potrebno
7a potpuno taljenje

mlijecna




AKTIVNOST 2.  Aktivnost 2. Talienje cokolade

Puoslije taljiznja i hladenja cokolade

uu.;‘:;:;:z? . lzgled Miris lzgled ruba loma
boja sjgj
boja sjgj
boja sjaj

Boja Cokolade

mlijeCcnosmeda, karamela-smeda, cappuccino-smeda, svijetlotamna
smeda, kestenjasta, Cokoladnosmeda, tamnosmeda, gotovo crna, crno-
smeda

Sjaj cokolade

vrlo sjajna (ogledalska povrsina), sjajna, umjereno sjajna, blago mat, mat,
potpuno bez sjaja, neujednacen sjaj, mrljasti sjaj

Miris ¢cokolade

cokoladan, kakaov, mlijecan, sladak, vanilija, karamela, orasasto,
bademasto, ljesnjakasto, vo¢no, citrusno, zemljasto

Izgled ruba loma
cokolade

gladak, ravan, Cist, pravilan, ostar, sitno nazubljen, grub, neravan, porozan,
mrvljiv, zrnast, raspucan, slojevit




AKTIVNOST 2.
Opazaj!

Udio kakaa u éokoladi ZVUK LOMA — NAKON taljenja i hladenja

vrlo jasan, ostar ,klik“ jasan zvuk, umjeren zvuk, tup zvuk, slab zvuk,
Zvuk loma cokolade gotovo bez zvuka, lom bez zvuka, sustavi lom, lom uz mrvljenje




Aktivnost 3. Senzorsko ocjenjivanje cokolade

1. Stavite komad cokolade na jezik/usta i pustite ga da
se polako otapa u slini, dopustajuci svim okusima da se

razviju. NEMOJ GRISTI.

2. Biljezi okuse ocjenom od 1 do 5.

3. Ocjene (1 —5) oznaci tockom

na paukovom dijagramu.










Aktivnost 4. Koja se tajna krije u slini?

1. Tekuéinu iz $price ulij u usta. 2. Tekucinu u ustima 3. Tekucinu iz usta ispljuni u
muckaj 1 minutu. epruvetu kroz lijevak.




Odlozi epruvetu na stalak — 5 minuta




Opazaj rezultate slojeva u epruveti

Usporedite rezultate u skupini.

Nacrtaj slojeve svih u Clanova skupine.




AKTIVNOST 4.

Aktivnost 4. Koja se tajna krije u slini?

Volis li okus cokolade?

CIDA-volim okus ¢okolade  Tniti volim niti ne volim CINE- volim okus cokolade

Mo 2 3 4 5
uzarak ostali uzorciclanova










Zakljucak

1. Sto su slojevi u epruveti?

* Gornji sloj = EMULZIJA (sitne kapljice
masnoce iz Cokolade rasprsene u vodi i slini) EMULZIA

* Donji sloj = VODENA FAZA (voda + dio
sline, s vrlo malo ili bez emulgirane masnoce)

VODENA
FAZA




Sto je gorniji sloj veéi u odnosu na ukupnu smjesu, to tvoja
. v
Za li UCAa k slina jace emulgira masnocu i masnocu osjecas intenzivnije.

3y
1

1. Sto je gornji sloj veéi u odnosu na ukupnu u
smjesu, to tvoja slina jaCe emulgira masnocu i

masnocu osjecas intenzivnije.

EMULZUA

2. ,Je liosobe s vecim gornjim slojem Cesce
kazu da im je Cokolada ,puna”, ,masna’,
,super”, a oni bez sloja da im je ,nikakva” ili
da im brzo dosadi?”

VODENA
FAZA




Zanimljivosti o cokoladi

Odakle uopce dolazi ¢okolada?

Divlje drvo kakaovca (Theobroma cacao) potjeCe iz tropskih Suma Srednje i sjeverne

Juzne Amerike (podrucje danasnjeg Meksika, Gvatemale, Venezuele...).

Naziv Theobroma znaci ,,hrana bogova“ (grc€. theos — bog, broma — hrana).




Tko je prvi ,,otkrio” kakao™

To ovisi sto zovemo otkricem:

¥~ Prvi koji su ga stvarno koristili — Olmeci, Maje i Asteci

Najstariji tragovi napitaka od kakaa potjecu vise od 3 000 godina unazad, s podrucja danasnjeg
Meksika (Olmeci).

Maje (cca 250.—900.) i kasnije Asteci koristili su kakao za:
o napitke (hladni, pjenasti, Cesto gorki, s paprikom ili kukuruzom),
° vjerske obrede,
o valutu — kakaove sjemenke su se koristile kao novac.

Za njih kakao nije bio slatkis, nego ozbiljan, Cesto gorak i pikantan napitak za plemstvo i ratnike.



,Otkrice” za Europu

1502.-1504. — Kolumbo vidi kakao, ali ne shvaca bit

Kristofor Kolumbo je na svojim kasnijim putovanjima susreo kakao, ali nije dublje shvatio njegovu
vrijednost — zabiljezio je da ,neke Cudne sjemenke padaju ljudima iz vreca i oni ih brizno skupljaju®.

1519. — Cortés i Asteci

Hernan Cortés u Tenochtitlanu (glavni grad Azteka) promatra cara Moctezumu Il. kako pije napitak
od kakaa iz zlatnih pehara.

Spanjolci shvaéaju da je to statusni simbol i ,,energetski napitak® viastele.
oko 1528.—-1540. — Kakao stize u Spanjolsku
Cortés i drugi konkvistadori donose kakaove sjemenke i recept u Spanjolsku.

Tamo se napitak zasladuje Se¢erom i Cesto dodaje vanilija — prvi put kakao postaje sladak.



Hvala na pazniji!

Uzivaj u slatkom istrazivanju!




Smijernice za opisivanje cokolade

mlijeCnosmeda, karamela-smeda, cappuccino-smeda, svijetlotamna smeda,
kestenjasta, Cokoladnosmeda, tamnosmeda, gotovo crna, crno-smeda

vrlo sjajna (ogledalska povrsina), sjajna, umjereno sjajna, blago mat, mat,
potpuno bez sjaja, neujednacen sjaj, mrljasti sjaj

Sjaj Cokolade

cokoladan, kakaov, mlijecan, sladak, vanilija, karamela, orasasto, bademasto,

Miris Cokolade e . : :
ljeSnjakasto, vocno, citrusno, zemljasto

gladak, ravan, Cist, pravilan, ostar, sitno nazubljen, grub, neravan, porozan,

Izgled ruba loma Cokolade . .
mrvljiv, zrnast, raspucan, slojevit
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