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Pracovní list je zaměřený na téma Kakaové boby, které je součástí základních surovin v gastronomii. Pomáhá rozvíjet klíčové kompetence žáka. Můžou ho využívat žáci oboru Cukrář, Kuchař, Číšník, Prodavač, Pekař, v předmětech Suroviny, Potraviny a výživa, Zbožíznalství. Může se použít jako učební materiál pro opakování nebo k samostudiu.
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· kakaové boby jsou semena kakaových plodů rostoucích na stromech ________________________

· pěstuje se v ______________________
· největším producentem je ________________________________________________________________

· pěstují se hlavně odrůdy ____________________________________________
· kakaovník dorůstá do ________________________

· plody vyrůstají z kmene stromů, mají _____________ barvu a _______________ 

· plody se rozřezávají, uvnitř je _________________________________________ 

· semena – boby se vyjmou ___________________________________________
· nejjednodušší je boby navršit na hromadu, ______________________________ _____________________________

· dnes probíhá fermentace uložením bobů do _____________________________ _____________________________

· doba fermentace je závislá podle odrůdy bobů, ___________________________

· ušlechtilé odrůdy mají fermentační ___________________________________.

FERMENTACE

· je _____________________________, která lpí na semenech vyjmutých z plodů

· fermentace se účastní řada __________________________________________

· při alkoholovém kvašení se teplota zvyšuje ______________________________

· vznikající etanol se přeměňuje ________________________________________
· oxidací polyfenolových látek se _______________________________________
· účinkem dalších organických kyselin ___________________________________
· snižuje se množství dusíkatých sloučenin a cukrů, ________________________

________________________________________________________________
· fermentace je důležitou fází při úpravě kakaových bobů a _____________________________ 

· po skončení fermentace se kakaové boby _____________________________.

SLOŽENÍ KAKAOVÝCH BOBŮ

	5 % 
	vody
	7,35 %
	extrakčních látek

	5,5 %
	polyfenolových látek
	13 %
	bílkovin

	53 %
	tuků
	2,4 %
	vlákniny

	2,5 %
	organických kyselin
	5,6 %
	sacharidů

	2,65 %
	popela
	1,4 %
	teobromin

	1,5 %
	pentosanů
	
	


KAKAOVÉ MÁSLO

· má ________ trvanlivost

· je odolné a stálé a vůči _____________________________

· můžeme ho delší dobu skladovat, pokud jej chráníme před __________________

· je tuk s bodem tání ____________________

· kakaové máslo používá se při výrobě __________, v kombinaci s bílou nebo tmavou CKP se může použít i na zdobení

· používá se i v _____________________________.

TEOBROMIN

· v malých dávkách působí _____________________________

· používá se ve _______________průmyslu.

POLYFENYLOVÉ LÁTKY

· způsobují _____________________________, která se odstraňuje fermentací.

ORGANICKÉ KYSELINY

· ________________________________________________________________.
VÝROBA KAKAOVÉ HMOTY

· fermentované kakaové boby se _______________________________________
· pražením se ______________________________________________________ ________________________________________________________________
· pražením se z jádra uvolní _____________________________ 

· jádra se ______ a následně ________ na tzv. kakaových mlýnech mezi _______ ________________________________________________________________
· kakaová hmota je základem pro výrobu _________________________________
_________________________________________________________________
VÝROBA KAKAOVÉHO PRÁŠKU

· kakaový prášek jsou rozemleté ___________ z kakaové hmoty

· kakaové výlisky se získají ____________________________________________
· výlisky se drtí a na rotačních mlýnech a melou na jemný prášek

· kakaový prášek musí být umletý co nejjemněji, ___________________________

_________________________________________________________________

·  ________________________________________________________________
_________________________________________________________________
POUŽITÍ KAKAOVÉHO PRÁŠKU
· kakaomalba, zdobení kávy, sypaní přes šablony

· ________________________________________________________________ 

________________________________________________________________
__________________________________________________________ ……..
Sypaní kakaa přes šablony
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Obrázek 2


Obrázek 3
  
     Obrázek 4  
   Obrázek 5
SKADOVÁNÍ

· dobře uzavřené chráníme před _______________________________________
· _____________________________ ___________________________________
· teplota 20°C

· dobře skladované vydrží až 6 měsíců.

ŘEŠENÍ
KAKAOVÉ BOBY

· kakaové boby jsou semena kakaových plodů rostoucích na stromech kakaovníku
· pěstuje se v tropických pásmech
· největším producentem je Brazílie, Nigerie, Pobřeží slonoviny
· pěstují se hlavně odrůdy Criollo,  Forastero a Trinitario
· kakaovník dorůstá do výšky 4 až 6 m
· plody vyrůstají z kmene stromů, mají červenofialovou barvu a zrají šest měsíců 
· plody se rozřezávají, uvnitř je 30 – 50 semen – bobů, 

· semena – boby se vyjmou, zbaví dužiny a dají se fermentovat
· nejjednodušší je boby navršit na hromadu, pokrýt je banánovými listy a nechat je fermentovat,

· dnes probíhá fermentace uložením bobů do fermentačních dřevěných nádob s děrovaným dnem,

· doba fermentace je závislá podle odrůdy bobů, trvá 2 až 7 dnů
· ušlechtilé odrůdy mají fermentační dobu kratší.

FERMENTACE

· je kvašení cukerné dužiny, která lpí na semenech vyjmutých z plodů
· fermentace se účastní řada mikroorganismů - kvasinek i bakterií
· při alkoholovém kvašení se teplota zvyšuje na 50°C, tím se ničí klíčivost semene
· vznikající etanol se přeměňuje na kyselinu octovou
· oxidací polyfenolových látek se zjemňuje trpkost jader
· účinkem dalších organických kyselin vznikají vonné estery
· snižuje se množství dusíkatých sloučenin a cukrů, tím získávají jádra svou chuť a vůni
· fermentace je důležitou fází při úpravě kakaových bobů a ovlivňuje konečnou jakost,

· po skončení fermentace se kakaové boby suší na slunci nebo v sušárnách.
SLOŽENÍ KAKAOVÝCH BOBŮ

	5 % 
	vody
	7,35 %
	extrakčních látek

	5,5 %
	polyfenylových látek
	13 %
	bílkovin

	53 %
	tuků
	2,4 %
	vlákniny

	2,5 %
	organických kyselin
	5,6 %
	sacharidů

	2,65 %
	popela
	1,4 %
	teobromin

	1,5 %
	pentosanů
	
	


KAKAOVÉ MÁSLO
· má delší trvanlivost

· je odolné a stálé a vůči vzduchu, vlhkosti a zvýšené teplotě
· můžeme ho delší dobu skladovat, pokud jej chráníme před slunečními paprsky
· je tuk s bodem tání 32° až 33°C

· kakaové máslo používá se při výrobě čokolády, v kombinaci s bílou nebo tmavou CKP se může použít i na zdobení
· používá se i v kosmetice a farmaceutickém.
TEOBROMIN
· v malých dávkách působí povzbudivě na činnost srdce
· používá se ve farmaceutickém průmyslu.
POLYFENYLOVÉ LÁTKY
· způsobují trpkou a svíravou chuť, která se odstraňuje fermentací.

ORGANICKÉ KYSELINY

· octová, vinná, jablečná, šťavelová.
VÝROBA KAKAOVÉ HMOTY

· fermentované kakaové boby se praží 20 až 30 minut, při 100 až 140°C
· pražením se odstraní vlhkost, těkavé podíly kyselin a nepříjemný zápach, tvoří se příjemně vonící látky

· pražením se z jádra uvolní slupka a klíčky, které se odstraní
· jádra se drtí a následně melou na tzv. kakaových mlýnech mezi válci a vzniká tekutá kakaová hmota 
· kakaová hmota je základem pro výrobu CKP, kakaového prášku, kakaového másla.

VÝROBA KAKAOVÉHO PRÁŠKU

· kakaový prášek jsou rozemleté výlisky z kakaové hmoty
· kakaové výlisky se získají lisováním při výrobě kakaového másla
· výlisky se drtí a na rotačních mlýnech a melou na jemný prášek

· kakaový prášek musí být umletý co nejjemněji, aby se po uvaření nápoje co nejpomaleji usazoval

· barva kakaa je hnědá s odstínem do červena, chuť nahořklá, vůně výrazně kakaová.

POUŽITÍ KAKAOVÉHO PRÁŠKU
· kakaomalba, zdobení kávy, sypaní přes šablony
· na ochucení krémů, náplní, do lineckých těst, šlehaných hmot, zmrzlin, k obarvení mandlové hmoty, modelované brambory, do nápojů..
Sypaní kakaa přes šablony
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Obrázek 2


Obrázek 3
  
     Obrázek 4
Obrázek 5

SKADOVÁNÍ KAKAA
· v dobře uzavřené obalu 

· chráněné před sluncem, cizími pachy, živočišnými škůdci
· v suché a větratelné místnosti
· teplota 20°C

· dobře skladované vydrží až 6 měsíců.
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