Charakteristika čokolády
Čokoláda je potravina, ktorá sa vyrába z plodov kakaovníka a patrí medzi najpopulárnejšie sladkosti na svete.

Slovo čokoláda má pôvod v jazyku Nahuatlov, pôvodných obyvateľov stredného Mexika, kde sa kakaovník pestoval už pred tritisíc rokmi.

Je vyrábaná zo zrniek tropického kakaového stromu Theobroma cacao. Výsledný produkt je známy ako „čokoláda“ . Tento produkt je v mnohých krajinách známy ako kakao. V americkom čokoládovom priemysle je kakao definované ako sušina kakaových zŕn, kakaové maslo je definované ako tukový komponent, a čokoláda je kombináciou sušiny a tuku. Tá je obvykle osladená cukrom a inými prísadami a spracovaná do čokoládových tabuliek (jadro ktorých je tiež označované ako čokoláda), alebo do nápoja (zvaného kakao alebo horká čokoláda).

Pri výrobe čokolády sa využívajú hlavne tri typy zŕn. Najviac cenené, vzácne a najdrahšie sú zrná Criollo, pochádzajúce z bývalých Mayských oblastí (Mexiko a stredná Amerika). Iba 10% z čokolády sa vyrába zo zŕn Criollo, ktoré sú menej horké a viacej aromatické oproti iným zrnám.

80% čokolády sa vyrába z kakaových zŕn druhu Forastero. Stromy Forastero sú omnoho robustnejšie oproti stromom Criollo, čo sa prejaví na cene kakaových zŕn. Trinitario, hybrid zŕn Criollo a Forastero, sa používa vo zvyšných 10 % čokolády.

Keď nie je čokoláda upravená do tvaru tabuliek alebo iných geometrických tvarov, často sa z nej formujú tvary figúriek (zvyčajne ľudí alebo zvierat) napr. zajaca alebo vajíčka ako Veľkonočná čokoláda, prípadne iné tvary na Vianoce, Sv. Mikuláša, prípadne deň Sv. Valentína. Čokoládová pusinka je ďalšia z 
Odkaz na internetovú stránku kakao criollo:  http://www.nutri-elements.sk/produkty/criollo-cacao/
obľúbených tvarov. Niekedy je čokoláda tvarovaná aj ako ruža. [image: image1.jpg]



Čokoláda sa často využíva ako hlavná zložka alebo prísada v potravinách ako je zmrzlina, koláče, keksy, buchty a iné dezerty.
Rôzne typy čokolády
Čokoláda je veľmi populárna potravina a je dostupná v mnohých variantoch. Rôzne formy a chute čokolády sú vytvárané obmeňovaním množstva prísad.

Horúca čokoláda podávaná v reštaurácii

Nesladená čokoláda nápoj: čistý čokoládový nápoj, rovnako známa aj ako horká čokoláda alebo čokoláda na varenie. Je to nemiešaná čokoláda a mleté pražené čokoládové zrná bez prísad dávajú silnú, hlbokú čokoládovú chuť všetkým sladkostiam, do ktorých sú pridané. I s pridaným cukrom sú používané ako základ vrstvových tort, koláčov, cukrovín, keksov a pod.
Tmavá čokoláda nápoj: čokoláda bez mlieka ako prísady, niekedy nazývaná ako obyčajná čokoláda. Oficiálne sa v USA nazýva „Sladká čokoláda“ a vyžaduje 15% koncentrácií čokoládového moku. Európske normy špecifikujú minimálne 35 % kakaovej sušiny.
Extra horká čokoláda: obsahuje 70 až 90% kakaa, 8 až 26% cukru, 2 až 4,5% kakaového masla, sójový lecitín a prírodná vanilka.

Horká čokoláda: obsahuje 44 až 60 % kakaa, 30 až 40% cukru, 12% kakaového masla, sójový lecitín, prírodná vanilka, používa sa ako univerzálna poleva v cukrárskej výrobe
Mliečna čokoláda: má rôzne odtiene. Obsah kakaovej hmoty je 35%  - kakaového masla 24% a kakaa 11%, mliečnej sušiny 22% cukru 42%, sójový lecitín a prírodná vanilka.

Biela čokoláda: neobsahuje nijakú kakaovú hmotu iba 30% kakaového masla, 46,5% cukru a 23,5% mliečnej sušiny. Preto sa nepokladá za čokoládu, ale názov biela čokoláda za bežné v praxi používa.
http://www.chocodesign.cz/cokolada/druhy-cokolady - druhy čokolád
Couverture: termín používaný pre čokolády obsahujúce mnoho kakaového masla najvyššej kvality. Používa sa na polevy Populárny druh čokolády Couverture používaný aj profesionálnymi cukrármi a často predávaný v gurmánskych a špeciálnych obchodoch s potravinami. Obsahuje súčasti: Valrhona, Lindt, Coco Barry a Esprit des Alpes. Tieto čokolády obsahujú vysoké percento čokoládového moku (niekedy viac než 70 %) prave ako kakaové maslo, aspoň 32 - 39 %, sú veľmi tekuté po roztopení a majú výbornú chuť.
Ľadová čokoláda: Druh čokolády, ktorý je nutné pred konzumáciou zachladiť aspoň na teplotu cca 5 °C.
Čisté kakaové maslo: používa sa na riedenie čokolády.
Kvíz majster:
http://www.kvizmajster.sk/testy_online.php?online_test=75
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Obrázok 1 Kakaová bôb
Čokoládové náhrady
V obchodoch sú výrobky, ktoré na prvý pohľad vyzerajú ako čokoládové, ale v skutočnosti ide o rôzne náhrady čokolád. Často sú to rôzne vianočné a veľkonočné figúrky. Spotrebiteľ by mal kvôli tomuto sledovať obal, či ide o skutočný výrobok z čokolády.
Čokoládové figúrky:
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/www.google.sk/search?q=čokoládové+figúrky
 http://www.vasacokolada.sk/hotove-cokolady
Čokoláda sa často využíva ako hlavná zložka alebo prísada v potravinách ako je zmrzlina, koláče, keksy, buchty a iné dezerty.
Kvalitná čokoláda s vysokým obsahom kakaovej hmoty a jej účinky na zdravie

Odborníci a lekári skúmajú kvalitnú čokoládu ako prostriedok, ktorý dokáže pomôcť proti mnohým neduhom. Pomáha pri tuberkulóze, črevných problémoch či dýchavičnosti? A nielen to!
· Na krvný tlak
šálka horúcej čokolády z kvalitného kakaa pomôže znížiť tlak a večer pred spaním pripraví dobrý spánok.

Flavonoidy obsiahnuté v kakau pomáhajú vyrovnávať a optimalizovať krvný tlak. Treba však siahnuť po čistej tmavej čokoláde, ako potvrdil výskum nemeckých lekárov.

· Zlepší funkcie mozgu
Pitie čokoládových nápojov alebo konzumácia čokolády zlepšuje prekrvenie mozgu. Výskum potvrdil, že v priebehu dvoch až troch hodín boli vďaka pôsobeniu flavonoidov kľúčové časti mozgu výrazne prekrvenejšie. 

Dobrá správa spomaliť efekty starnutia mozgu.

· Vylepší náladu a posilní
Ak zlá nálada, a depresívne stavy trvajú  dlhšie, môžete siahnuť práve po čokoláde. Kofeín a iné chemikálie obsiahnuté v tmavej čokoláde pôsobia ako antidepresíva.

· Znižuje riziko srdcovo-cievnych ochorení
Podľa najnovších  štúdii Výskumníci zistili, že pravidelná konzumácia niekoľkých kociek tmavej čokolády dokáže znížiť riziko infarktu až o 50 percent. Slovo prevencia tak na základe týchto zistení dostáva nový, veľmi „chutný“ význam,

Čokoláda pomáha...
Okrem iného aj pri chronickej únave. Pacienti trpiaci týmto ochorením konzumovali 85 percentnú tmavú čokoládu každý deň a ich stav sa výrazne zlepšil. Iná štúdia dokázala, že tmavá čokoláda znižuje zlý cholesterol a zvyšuje hladinu toho „dobrého“, napomáha tiež telu rýchlejšie vyrovnávať hladinu cukru v krvi a dokonca  pomáha pri dlhotrvajúcom kašli, pretože kakao obsahuje účinnú látku theobromine.

Pozor čo jete!
Nie každá čokoláda je zdraviu prospešná. Pre svoje zdravie siahnite len po tmavej čokoláde s minimálnym obsahom kakaa 60 percent, inak  bude táto pochúťka len zdrojom kalórií, zbytočných cukrov a obrovského množstva tukov, ktoré vaše telo zaručene nepotrebuje.

