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OCENA TOWAROZNAWCZA CZEKOLAD
WYSOKOKAKAOWYCH

Streszczenie. Celem niniejszej pracy byla ocena towaroznawcza czekolad o zwigkszonej zawar-
tosci kakao. Zakres pracy obejmowal oznaczenie zawartosci podstawowych sktadnikéw odzyw-
czych produktu, tj. thuszczu, cukru, biatka i suchej masy. Materiat badawczy stanowily czekolady
gorzkie, zawierajace ponad 40% kakao, oraz czekolady wysokokakaowe, zawierajace od 60 do
99% kakao. Wsrod analizowanych produktow znalazty si¢ czekolady bedace wyrobami marek
wlasnych (private label), a takze czekolady czotowych producentéw na rynku. Celem sprawdze-
nia autentyczno$ci wyrobow, wyniki uzyskanych analiz zostaly porownane z deklaracjami produ-
centOw oraz wymaganiami zawartymi w ,,dyrektywie czekoladowej” i w Polskiej Normie. Na
podstawie przeprowadzonych analiz zawartosci biatka, tluszczu, cukrow i suchej masy w przy-
padku wigkszosci badanych produktow potwierdzono zgodno$¢ z wymaganiami aktow prawnych.

Stowa kluczowe: czekolada gorzka, thuszcz kakaowy, zamienniki thuszczu

Wstep

Czekolada jest jednym z najbardziej lubianych smakotykdéw wszech czasow. Jej hi-
storia siega okoto 3 tysigcy lat, czaséw rozkwitu indianskiej kultury Olmekow, ktorzy
pierwsi zaczeli uprawiac¢ drzewa kakaowe.

Czekolada nalezy do produktow odznaczajacych si¢ bardzo duzg kalorycznoscia.
Dostarcza 530-580 kcal w 100 g (SZPONAR i RYZKO-SKIBA 2001). Tak wysoka kalo-
ryczno$é jest wynikiem zawartosci dwoch podstawowych sktadnikow — thuszeczu i cukru
(KLoCzKO i JEDRZEJCZYK 1999). W 100 g czekolady znajduje si¢ 30-35% tluszczu
kakaowego, a przewazajag w nim nasycone kwasy tluszczowe: stearynowy (35%) i pal-
mitynowy (25%). Czekolada zawiera rowniez 53-64% weglowodanow, w tym 68-77%
stanowi sacharoza. Pomimo duzej zawartosci sacharozy czekolada ma niski indeks
glikemiczny, co oznacza, ze po jej spozyciu nie nastepuje gwattowny wzrost poziomu
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glukozy we krwi (CZERWINSKA 2006). Zawarto$¢ biatka w czekoladzie wynosi 5-10%
(GAJEWSKA 1 MYSZKOWSKA-RYCIAK 2006).

Czekolada byta traktowana jako produkt dostarczajacy jedynie pustych kalorii, ob-
cigzajacy watrobe, bedacy przyczyng zapar¢, powodujacy prochnice i podwyzszajacy
poziom cholesterolu we krwi (BAWA 2005). Najnowsze badania wykazuja, ze czekolada
zmniejsza aktywnos$¢ ptytek krwi, a tym samym zapobiega zakrzepom, zmniejszajac
ryzyko chorob uktadu sercowo-naczyniowego. Czekolada jest zrodtem wielu sktadni-
kéw aktywnych biologicznie — witamin, substancji mineralnych, acylogliceroli oraz
antyoksydantow. W czekoladzie wystepuja takze substancje wykazujace pobudzajacy
wplyw na organizm cztowieka, takie jak kofeina i teobromina (RZODKIEWICZ 1999).

DYREKTYWA... 2000 z dnia 23 czerwca 2000 roku, okreslana jako ,,czekoladowa”,
wprowadza definicje czekolady jako produktu otrzymywanego z wyrobow kakaowych
i cukrow, ktory zawiera nie mniej niz 35% suchej masy kakaowej ogdtem, w tym nie
mniej niz 18% masta kakaowego i nie mniej niz 14% suchej odttuszczonej masy kaka-
owej. Podstawowym i jednoczesnie najdrozszym sktadnikiem czekolady jest thuszcz
kakaowy. Jego cena i konieczno$¢ etapu temperowania w procesie produkcji czekolady
sktaniaja producentow do stosowania alternatyw. Zgodnie z zapisami w DYREKTYWIE...
(2000) producenci czekolad moga zastosowaé w procesie produkcji dodatek tluszczu
innego niz kakaowy w ilosci do 5% suchej masy beztluszczowej, z zastrzezeniem
o konieczno$ci umieszczenia stosownej informacji na opakowaniu wyrobu gotowego.

Podstawowym surowcem do produkcji czekolady jest palone ziarno kakaowe
(CZERWINSKA 2006). Ilos¢ dodanego kakao decyduje o rodzaju czekolady i determinuje
jej smak. Czekolada pelna jest otrzymywana z masy czekoladowej naturalnej stanowia-
cej nie mniej niz 60% wyrobu. Duza warto$¢ energetyczna czekolady wiaze si¢ z obec-
noscig w niej duzej ilosci thuszczu kakaowego i cukrow.

Celem niniejszej pracy byta ocena towaroznawcza czekolad o zwigkszonej zawarto-
sci kakao.

Material i metody

Materiat badawczy stanowilo 11 czekolad, ktore zawieraty od 60 do 99% kakao,
oraz dwie czekolady gorzkie. Wérod analizowanych produktéw znalazty si¢ czekolady
wyprodukowane dla sieci handlowych, a takze czekolady czotowych na rynku produ-
centow, ktore na potrzeby badan zostaly oznaczone numerami od 1 do 11. Czekolady
zawieraly nastgpujace ilosci kakao: 1 — 99%, 2 — 90%, 3 — 85%, 4, 516 — 70%, 7 —
60%, 819 — 64%, 10 —46%, 11 — 45%.

W badanych czekoladach oznaczono:

— zawarto$¢ suchej masy — na podstawie PN-84/A-88027; metoda polega na wysu-
szeniu doktadnie odwazonej ilo§ci materiatu do stalej masy, a zawarto$¢ suchej
masy jest obliczana z réznicy masy probki przed suszeniem i po suszeniu,

— zawarto$¢ tluszczu — na podstawie PN-71/A-88021; oznaczenie polega na wy-
dzieleniu substancji tluszczowej z rozdrobnionego i wysuszonego produktu za
pomoca rozpuszczalnika; ilo§¢ wyekstrahowanego thuszczu otrzymuje si¢ z rdzni-
cy mas gilz z badanym produktem przed ekstrakcja i po niej,
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— zawarto$¢ sacharydow — metoda Luffa-Schoorla na podstawie PN-61/A-88023
i pracy PORZUCEK (2005); metoda jest oparta na jodometrycznym oznaczeniu
Cu,0 wytragconego w reakcji z sacharydami redukujacymi,

— zawarto$¢ bialek — metoda Kjeldahla na podstawie AOAC (OFFICIAL... 1990);
metoda polega na mineralizacji probki w srodowisku stezonego kwasu siarkowe-
go (VI); azot bialkowy jest w tych warunkach przeksztatcany do jonu amonowe-
g0, ktory po alkalizacji jest destylowany w formie amoniaku; amoniak jest ozna-
czany poprzez miareczkowanie alkacymetryczne,

Dokonano réwniez oceny konsumenckie przez 10-osobowy zespot metodg znorma-
lizowang na podstawie PN-98/A-88032. Oceniano nastgpujace wyrdzniki jakosciowe:
wyglad zewnetrzny wyrobu w opakowaniu jednostkowym, ksztalt, barwe, powierzchnig
g6rna i dolna, przetom, twardo$¢ i1 gltadko$¢ oraz smak i zapach. Dla wyzej wymienio-
nych deskryptorow przyjeto nastepujace wspotczynniki wazkosci: wyglad zewnetrzny —
0,1, ksztatt — 0,05, barwa — 0,05, powierzchnia gorna i dolna — 0,15, przetom — 0,05,
twardos¢ — 0,05, gtadkosé¢ — 0,05, smak — 0,25 oraz zapach — 0,15.

Wyniki badan okre§lono w 5-punktowej skali ocen:

— 5 — jakos$¢ wyjatkowo pozadana,

— 4 — jakos$¢ pozadana,

— 3 —jakos$¢ nieco pozadana (tolerowana),
— 2 —jakos$¢ niepozadana,

— 1 — wyrob wadliwy.

Oceniajacy dysponowali zatgcznikiem z Polskiej Normy, w ktorym sprecyzowano,
na co nalezy zwr6ci¢ uwage w ocenie poszczegolnych cech, oraz zamieszczono krotka
charakterystyke wszystkich wyrdznikow dla kazdej z przyznawanych ocen punktowych.

Wyniki i dyskusja

Zgodnie z wymaganiami Polskiej Normy PN-A-88102:1998 czekolada gorzka po-
winna zawiera¢ nie mniej niz 97,5% suchej masy. Wszystkie badane czekolady spetnia-
ty ten wymog. Najmniejsza sposrod analizowanych produktéw zawartos$cig suchej masy
charakteryzowala si¢ czekolada numer 3 (99,71%), natomiast najwigksza — czekolada
numer 11, czyli ta o najmniejszej zawartosci kakao (45%), oraz czekolada numer 7
(o zawarto$ci kakao 60%).

Weglowodany stanowig jeden z podstawowych sktadnikow czekolady i petnig gtow-
nie funkcj¢ energetyczna. Rola, jaka jest przypisywana cukrom dodawanym w produkc;ji
czekolady, polega na lagodzeniu goryczy pochodzacej z miazgi kakaowej. Im wiecej
cukru, tym czekolada jest stodsza i delikatniejsza w smaku (ZIEMLANSKI 2001).

Polska Norma podaje, ze w czekoladzie zawarto$¢ cukrow ogotem w suchej masie
produktu nie moze by¢ wigksza niz 65%. W czekoladach zawartos¢ weglowodanow
zawiera si¢ pomigdzy 53 a 64%, a sacharoza stanowi 68-77% ogotu weglowodanow.

Zawarto$¢ sacharozy w badanych czekoladach byla bardzo rozbiezna. Najmniej sacha-
rozy zawierata czekolada o najwigkszej zawartosci kakao (99%). W tej czekoladzie sacha-
roza zostata oznaczona w ilosci 8,34 g w 100 g produktu poddanego ocenie (rys. 1).
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Rys. 1. Zawarto$¢ sacharozy w badanych czekoladach
Fig. 1. Content of saccharose in test chocolates

Przeprowadzone analizy wykazaly zrdznicowanie zawartosci sacharozy w czekola-
dach oznaczonych numerami 4, 5 i 6, ktére zawieraty taka sama ilo$¢ kakao (70%).
Najwieksza zawarto$cia sacharozy charakteryzowata si¢ czekolada numer 4 (32,67%)
i byta to ilo§¢ wyzsza od produktéw oznaczonych numerami 5 i 6 o — odpowiednio — 15
i 13%. Duza roznica w zawarto$ci tego cukru wystgpowala rowniez w czekoladach
oznaczonych numerami 8 1 9. Czekolady te sa wytworzone przez réznych producentow,
jednakze obie zawieraja po 64% kakao. W czekoladzie numer 8 zawarto$¢ sacharozy
ksztattuje si¢ na poziomie 32,78 g w 100 g, natomiast w czekoladzie numer 9 okreslono
jej zawarto$¢ na poziomie 46,76% 1 jest to warto$¢ zblizona do wystgpujacej w probce
numer 10, ktéra w swoim sktadzie zawiera 46% kakao.

Najwickszg zawarto$¢ sacharozy (52,19 g w 100 g) oznaczono w czekoladzie numer
11, ktora jest wyrobem wyprodukowanym dla sieci supermarketow i charakteryzuje si¢
najmniejsza wsrod badanych czekolad zawarto$cia kakao.

Najwicksza zawartoscia thuszczu charakteryzowaty sie czekolady o numerach 1 oraz
6: odpowiednio 45,62 1 45,09% (rys. 2). Najmniejsza zawarto$¢ (ponizej 30%) ttuszczu
zostata oznaczona w czekoladach o numerach 10 i 11. Zgodnie z zaleceniami DYREK-
TYWY... (2000), zawarto$¢ thuszczu w suchej masie czekolad gorzkich nie powinna by¢
mniejsza niz 30%. Wedtug przeprowadzonych analiz zawartoscig thuszczu ponizej 30%
cechowaly si¢ dwie czekolady: oznaczone numerami 10 i 11. Czekolady te zawieraja
odpowiednio 29,59 i 27,92% tluszczu. Wyrob o mniejszej zawartosci thuszczu powinien
by¢ okreslony jako czekoladopodobny.

W pozostatych czekoladach oznaczono zawarto$¢ thuszczu w ilosci powyzej 30%.
Zawartos¢ tu byla uzalezniona od deklarowanej zawartosci kakao. Najwicksza
zawartos$¢ tluszczu byla w czekoladzie numer 1 (45,62%), ktora zawierata 99% kakao

(rys. 2).
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Rys. 2. Zawarto$¢ thuszczu w badanych czekoladach
Fig. 2. Content of fat in tested chocolates

Wykazano réznicg¢ migdzy czekoladami oznaczonymi numerami 4, 5 i 6, ktore
wedlug deklaracji producentéw zawieralty 70% kakao. Najwicksza wsrod trzech
wymienionych produktow zawarto$¢ tluszczu oznaczono w czekoladzie numer 6
(45,07%), natomiast produkt numer 4 wykazat zawartos¢ thuszczu o 30% mniesza.
Zalozenie, ze s3 to czekolady gorzkie o zwigkszonym dodatku kakao sugeruje, iz
zawartos$¢ thuszczu powinna by¢ na zblizonym poziomie.

Roznice wykazano rowniez w przypadku czekolad oznaczonych numerami 7, 8 i 9,
ktore wedlug deklaracji na opakowaniu zawieraty 64% kakao. Sposrod tych wyrobow
najwigksza zawarto$cig tluszczu cechowata si¢ czekolada numer 7 (okoto 43%), co
stanowito o ponad 10% wigcej thuszczu niz w wyrobie numer 8.

Biatko stanowi glowny sktadnik budulcowy zwierzat oraz ro$lin, jak rowniez jest
wykorzystywane przez cztowieka do budowy wlasnych tkanek. W prawidlowym zy-
wieniu nie mozna zastapi¢ biatek innym sktadnikiem pokarmowym. Istotne jest dostar-
czenie do ustroju odpowiedniej ich iloéci. Niedostateczna podaz sktadnikéw biatkowych
powoduje zmeczenie psychiczne i fizyczne, brak koncentracji, niedokrwistos¢, a nawet
zachwianie odpornosci immunologicznej organizmu (ZIEMLANSKI 1998). Czekolada
gorzka nalezy do produktow niskokobiatkowych. Dane literaturowe podaja, ze zawar-
to$¢ tego skladnika w takich czekoladach znajduje si¢ na poziomie 6,7 g w 100 g pro-
duktu.

Na podstawie otrzymanych wynikow mozna stwierdzi¢, ze najwigksza zawartoscia
biatka charakteryzowatly si¢ czekolady o bardzo duzej zawartosci kakao. Byty to czeko-
lady oznaczone numerami 1, 2 i 3, w ktorych wykryto, odpowiednio, 17,16 g, 14,01 g
1 12,57 g biatka w 100 g produktu poddanego analizie. Najmniej bialka zawierata cze-
kolada numer 11, jedynie 6,56 g w100 g. Zawarto$¢ biatka w czekoladzie numer 11
byta ponad 2,5-krotnie mniejsza w pordwnaniu z produktem numer 1, w ktorym ozna-
czono najwigksza ilo$¢ tego sktadnika.
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Analiza czekolad oznaczonych numerami 4, 5 i 6 wykazala brak istotnych ro6znic
w zawarto$ci biatka w produktach o takiej samej zawartosci kakao (70%). W czekola-
dach tych zawarto$¢ badanego sktadnika wynosita odpowiednio 9,64 g, 8,57 219,70 g
w 100 g.

Jedynie w czekoladach numer 9 i 11 oznaczono mniejszg zawartos¢ biatka niz de-
klarowana warto$¢ zamieszczona na etykiecie. W pozostatych czekoladach oznaczona
zawartos$¢ tego sktadnika byta wigcksza niz deklarowana przez producenta.

Bialko obecne w czekoladzie jest do niej wprowadzane wraz z miazga kakaowa
i proszkiem kakaowym. Im wigcej tych sktadnikow zawiera masa czekoladowa, tym
wiekszg zawartoscig bialka charakteryzuje si¢ wyrdb gotowy. W badanych produktach
ta zalezno$¢ zostata spetniona: czekolady zawierajace najwigcej kakao — 99% 1 90% —
oznaczone odpowiednio numerami 1 i 2, w porownaniu z czekoladami o zawarto$ci
kakao 46% i 45% (numer 10 i 11) odznaczaty si¢ prawie dwukrotnie wigksza iloscig
biatka (rys. 3).
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Rys. 3. Zawarto$¢ biatka w badanych czekoladach
Fig. 3. Content of protein in tested chocolates

Polska Norma PN-A-88102:1998 nie podaje wymagan odnosnie do zawarto$ci
biatka w czekoladach gorzkich.

Poza wyroznikiem ekonomicznym, jakim jest cena, klient zwraca uwage na cechy
zewnetrzne wyrobu, a w przypadku czekolad — na potysk, brak widocznych grudek,
zapach. Z tego wzgledu istotne jest okre§lenie wiasciwosci organoleptycznych bada-
nych produktéw. Dla wspotczesnego konsumenta, przywiazujacego duza wage do
zdrowego odzywiania, wazne sa rowniez informacje dotyczace warto$ci odzywczej
wyrobu. Jest to szczegdlnie istotne w przypadku czekolad, ktore ze wzgledu na duza
zawartos¢ cukréw i tluszczu, a tym samym wysoka kaloryczno$¢, nie cieszg si¢ uzna-
niem 0s6b propagujacych zasady zdrowego zywienia.
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Na oceng opakowania wptywaty wyrdzniki takie, jak estetyka opakowania, trwatos¢
nadruku oraz oznakowanie etykiety opakowania. Pod wzglgdem estetyki, najlepiej oce-
niono opakowania czekolad oznaczonych numerami 1, 3 i 4. Jednoczes$nie czekolady te
mialy najgorzej oznakowane etykiety. W jezyku polskim znajdowaly si¢ takie informa-
cje, jak sktad produktu, adres importera, sposob przechowywania oraz data przydatnosci
do spozycia. Pozostate niezbedne informacje, takie jak zawarto$¢ cukru, thuszczu, biatka
oraz wartos¢ kaloryczna, byly podane w jezykach obcych. Informacje nie byly zesta-
wione w formie tabeli, co dodatkowo utrudniato ich czytelnosc.

Najgorzej zostalo ocenione opakowanie czekolady numer 11. Bylo ono najmniej es-
tetyczne, miato bialo-niebiesko-czerwong kolorystyke charakterystyczng dla sieci mar-
ketéw, co nie wzbudzalo zainteresowania oceniajagcych. Mimo mato atrakcyjnego wy-
gladu, etykieta zawierata niezbedne informacje. Jedyna trudno$¢ sprawiato odczytanie
zawartosci sktadnikow odzywczych, ktora zostata zamieszczona w sposob mato czytel-
ny. Na opakowaniach czekolad numer 5, 7 i 11 umieszczono oznakowanie o sktadni-
kach, ktore moga by¢ zrodlem alergii, a takze o dziennym zapotrzebowaniu na sktadniki
odzywcze. Wszystkie czekolady miaty na etykiecie dane producenta lub dystrybutora,
numer partii, dat¢ przydatnosci do spozycia, mas¢ produktu oraz warunki, w jakich
nalezy produkt przechowywac.

Wszystkie oceniane czekolady charakteryzowaly si¢ prawidlowym ksztattem. Kra-
wedzie tabliczek byly prawidlowe, bez nadlaman i znieksztalcen. Po uwzglednieniu
wspolczynnika wazkosci i $rednich ocen konsumentow ksztalt wszystkich czekolad
otrzymat takg samg note 0,25.

Wszystkie oceniane czekolady odznaczaly si¢ jednolita, ciemnobrazowa barwa, cha-
rakterystyczng dla czekolady gorzkiej. Wedlug oceny zespotu jedynie czekolada o nu-
merze 11 miata jasniejsza barwe, charakterystyczng dla czekolady mleczne;.

Analizowane czekolady byly pozbawione uszkodzen mechanicznych, wglebien
i wykruszen. Na podstawie usrednionych ocen zespotu oceniajacego najlepsza pod
wzgledem wygladu powierzchni okazata si¢ czekolada numer 10. Miata ona I$nigca
powierzchnig¢ i idealnie odbity wzor formy. Najgorsza oceng uzyskaly czekolady numer
517. Byly one matowe, z niewyraznie odbitym wzorem formy.

Przetom czekolad, okreslany jako matowy, bez porowatosci, we wszystkich bada-
nych czekoladach zostal oceniony na takim samym poziomie. Czlonkowie zespolu
uznali, ze w kazdej probce przetom jest prawidlowy, bez obecnosci pgcherzykow po-
wietrza. Jedynie w czekoladzie numer 11 zauwazalne byly na przekroju jasniejsze
plamki, co mialo wptyw na nieznacznie gorsza oceng.

Podczas oceny konsystencji czlonkowie zespolu uwzgledniali takie wyrdzniki, jak
gtadko$¢, rozumiana jako niewyczuwalno$¢ czastek produktu przy rozprowadzaniu
probki w ustach, oraz twardo$¢ — czyli oporno$¢ probki podczas gryzienia. Duza twar-
dos$¢ czekolady umozliwia trzymanie jej w palcach bez ich ubrudzenia.

Najwigksza twardos$cig, wedlug zespotu oceniajacego, charakteryzowaty sie czeko-
lady oznaczone numerami 1, 3, 4, 7 1 9. Najmniej twarda okazata si¢ czekolada numer
11, co mogto wynika¢ z matej zawartosci kakao w produkcie. Podobnie ocena gtadkosci
badanych wyrobéw wykazala, iz czekolada numer 11 charakteryzowala si¢ najmniej
gtadka powierzchnig. Gladko$§¢ analizowanych produktéw zostata oceniona na podob-
nym poziomie (0,23-0,25).
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Badane czekolady byly w wiekszosci wolne od obcych zapachow. Wyczuwalny
aromat byl charakterystyczny dla czekolad gorzkich. Zespot oceniajacych stwierdzit, ze
najmniej korzystny zapach wystepuje w czekoladzie numer 2 i 11. Oceniajacy jedno-
mys$lnie stwierdzili, ze w czekoladzie numer 2 wyczuwajg zapach obcego pochodzenia,
co zanizylo ogdlng oceng. Czekolada numer 11 zostata najgorzej oceniona ze wzglgdu
na najmniej intensywny zapach czekoladowy. Odczucie to moglo by¢ wynikiem matej
zawartos$ci kakao w produkcie, ktore odpowiada za charakterystyczny zapach czekola-
dowy. Za najbardziej aromatyczna czekoladg zespot oceniajacych uznat produkt numer
9. To wlasnie ta czekolada miata najbardziej pozadany zapach sposrod wszystkich prob
poddanych ocenie.

Najbardziej szlachetne czekolady to te, ktére zawieraja w swoim sktadzie powyzej
90% kakao, jednak ze wzgledu na charakterystyczny gorzki smak nie cieszg si¢ zbytnia
popularnoscig wsroéd konsumentow.

W ocenie smaku probek czekolad cztonkowie zespotu brali pod uwage ogélne wra-
zenie sensoryczne. Po usrednieniu ocen najlepsze w smaku okazaly si¢ czekolady nu-
mer 7 1 9. Byly to czekolady o zawartosci kakao 60% 1 46%. Oceniajacy stwierdzili, ze
wilasnie te probki charakteryzowaly si¢ najprzyjemniejszym, czekoladowym smakiem
oraz ze rozplywaly si¢ one w ustach. Dodatkowo czekolady te byly dos¢ stodkie, co
miato znaczacy wpltyw na odczucia sensoryczne. Najmniej pozadanym smakiem cha-
rakteryzowaly si¢ czekolady o numerach 1, 2 i 3. Zawieraly one najwigcej kakao, dlate-
go w przewadze wystepowat w nich gorzki, cierpki, nieakceptowany smak. Czekolada
numer 1 gorzej rozptywata si¢ w ustach, wyczuwano ziarnistosci, spowodowane bardzo
duza, bo az 99-procentows, zawartoscig kakao. W czekoladzie tej na bardzo niskim
poziomie byl wyczuwalny smak stodki. Ocena wrazen sensorycznych czekolad zawiera-
jacych 70% kakao (numer 4, 5, 6) byla odmienna. Czekolada numer 6 byta najstodsza
sposrdd tych trzech i najmniej wyczuwalny byt w niej smak gorzki. Czekolada numer
11, wyprodukowana dla sieci supermarketu, charakteryzowata si¢ bardzo stodkim sma-
kiem i prawie wcale niewyczuwalng gorycza. Fakt ten byt spowodowany bardzo duza
zawartoscig cukru, ktory thumil gorycz posmaku kakaowego. W czekoladzie numer 8
cztonkowie zespotu oceniajacego wyczuwali obce posmaki, ktore wptynety na nizsza
jej ocene.

Po usrednieniu i zsumowaniu wszystkich not wrazefn sensorycznych przyznanych
przez zespo6t 0séb oceniajacych najsmaczniejszg okazata si¢ czekoladg numer 9 (rys. 4).
Jej ocena mogta by¢ wynikiem okreslonej zawarto$ci poszczegoélnych skladnikow —
thuszczu (32,1 g w 100 g), cukru (41,7 g w 100 g), jak rowniez duzej estetyki i akcepto-
walnosci smaku. Na podstawie otrzymanych wynikoéw mozna stwierdzi¢, ze duza za-
warto$¢ kakao w produkcie jest wskazana ze wzgledu na wlasciwosci zdrowotne — m.in.
obecnos¢ polifenoli i przeciwutleniaczy. Jednak wrazenia organoleptyczne — glownie
smak — nie dajg tak duzej akceptacji konsumenckiej tych czekolad. Czekolady o naj-
wicgkszej zawartosci kakao otrzymaly oceny ponizej 4,00, czyli ich ogblna jako$¢ byta
tolerowana. Najgorsza ocen¢ otrzymat produkt z numerem 11 (wyprodukowany dla
sieci supermarketu).

Na podstawie analiz przeprowadzonych na wybrane]j grupie czekolad réznych pro-
ducentdéw mozna wskaza¢ na mata akceptowalnos¢ produktow marek wlasnych; zarow-
no zawartos$¢ sktadnikéw, jak i wrazenia organoleptyczne wptywaty na najnizsze oceny
tych produktow.
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Rys. 4. Ogdlna ocena organoleptyczna badanych czekolad metoda pieciopunktowa
Fig. 4. Total organoleptic assessment of tested chocolates using five-point scoring
method

Podsumowanie

1. Na podstawie przeprowadzonych analiz zawartosci biatka, thuszczu, cukrow i su-
chej masy w badanych czekoladach wykazano w przypadku nich zgodno$¢ zaréwno
z deklaracja producenta, jak i wymaganiami zawartymi w ,,dyrektywie czekoladowej”
i Polskiej Normie.

2. Na podstawie przeprowadzonych analiz wykazano zréznicowanie zawartoSci cu-
krow, thuszczu i biatka w produktach oznaczonych numerami 4, 5 i 6, o deklarowane;j
takiej samej zawartosci kakao (co mogtoby sugerowac podobny sktad tych produktow).

3. Przeprowadzona analiza sensoryczna wykazata wicksza akceptowalno$¢ konsu-
mencka czekolad o zawarto$ci kakao ponizej 70% i1 do$¢ duzej ilosci weglowodanow,
niz czekolad wysokokakaowych, a wigc zawierajacych w zwigzku z tym wiecej magne-
zu, zelaza, bialka czy antyoksydantow.
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THE ANALYSIS OF INCREASED HIGH COCOA CONTENT CHOCOLATE
COMMODITIES

Summary. The aim of this research was analysis of chocolates with raised content of cocoa. The
scope of the research contained the quantity determination of basic nutritional components such
as: fat, sugar, proteins and dry mass. The research material comprised bitter chocolates, in which
cocoa content was higher than 40% as well as high cocoa content chocolates with the cocoa con-
tent from 60 to 99%. Own label products and products of leading chocolate manufacturers’ were
tested. To confirm the authenticity of the tested chocolates, results of the carried out analyses
were compared with manufacturers’ declaration, as well as requirements stated in the chocolate
directive and in Polish Quality Standard Regulation. For majority of the tested products the ac-
knowledgement with legal requirements were confirmed on the basis of conducted protein, fat,
sugars and dry mass content analyses.

Key words: dark chocolate, cocoa fat, Cocoa Butter Alternatives
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