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ABSTRAKT

Byl zkouman vliv riznych néplni na senzorickou hodnotu plnénych ¢okoladovych cukrovinek. Byly vyrobeny
pralinky s péti variantami naplni. Byl hodnocen jejich vzhled, textura, chut’ a celkovy dojem. Bylo potvrzeno,
ze pridavek chia seminek, mangového pyré, chilli a lyofilizovaného manga nemél vyznamny negativni vliv
na senzorickou piijatelnost vyrobki. Napln se zelenym ¢ajem a matcha byla hodnocena jako méné¢ piijatelna
kviili vyskytu cizich chuti. Celkové byly v§echny varianty hodnoceny jako dobré az vynikajici, coz potvrzuje
vyznam spravného vybéru ingredienci a technologickych postupi pfi vyrob& plnénych cokoladovych

cukrovinek.
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ABSTRACT

An investigation was conducted into the effect of different fillings on the sensory value of filled chocolate
confectionery. Five filling variants were produced and subsequently evaluated in terms of appearance, texture,
taste and overall impression. The results showed that the addition of chia seeds, mango puree with chilli
and freeze-dried mango did not have a significant negative effect on the sensory acceptability of the products.
Conversely, the green tea and matcha filling was found to be less palatable due to the presence of extraneous
flavours. The study concluded that the selection of appropriate ingredients and the implementation
of effective technological processes are crucial in ensuring the quality and sensory appeal of filled chocolate

confectionery.
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UVOD

PInéné Cokoladové cukrovinky téz pralinky nebo ¢okolddové bonbony jsou legislativné definovany jako:
,potravina o velikosti jednoho sousta, vyrobena z jednoho druhu nebo kombinace cokolad ve smési a jinych
jedlych slozek, pricemz celkovy obsah cokolady musi byt minimdlné 25 % celkové hmotnosti vyrobku‘
(Naftizeni 2000/36/EC, Vyhlaska ¢. 76/2003 Sb.). Prvni cokoladové pralinky byly ofisky v karamelu. Nyni je
1ze vSeobecné definovat jako rizné druhy naplni obalené ¢okoladovou vrstvou, tedy jako vyrobek, sestavajici
se z pevné cokoladové skotapky s mékkou (obcas tekutou) ndplni (Marvig et al., 2014).
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Naplné¢ se mohou lisit nejen svym slozenim a chuti, ale 1 strukturou. Strukturu ovliviiuji zejména technologické
postupy pfi jejich vyrobé a slozeni (McGill, Hartel, 2018). Jak uvadi Miquelin, Alcantra a Lannes (2011),
existuje mnoho pfichuti a variaci v konzistenci naplni do plnénych cokolddovych vyrobkii. Na chut ma
rozhodujici vliv pfedevs§im ochucujici slozka, napt. chilli, kokos, ovocné pasty a prasky z lyofilizovaného
ovoce, ofechy a ofechova masla, kdva, kofeni aj. Druh napln€¢ ma vyznamny vliv i na jejich ptijatelnost
(Popov-Ralji¢ et al., 2010). Typickou naplni pro pralinky je ganache, ktera je jednou z hlavnich soucasti pro
plnéné cokolddové vyrobky (Secuk, Secim, 2022). Vseobecné se jednd o jednu z nejznaméjSich
a nejoblibenéjsi naplni na bazi cokolady. Jedna se o smés Cokolady a vysokotucné smetany (min. 35 % tuku),
ktera mtize byt nahrazena jinou tekutou slozkou, jako je napf. ovocné pyré (Marsalek, 2023). Cilem pii
sestavovani receptur je, aby byla vysledna ganache snadno rozpustné v ustech a homogenni. Existuje velka
variabilita receptur a mnoho variant ptichuti naplni (McGill, Hartel, 2018), coz je jeden z faktort, diky némuz
je ganache velmi oblibend v cukréfstvi jako napli do dortl, zdkuskli a pravé ¢okolddovych bonbond,

tj. pralinek (Marsalek, 2023).

Pro senzorické hodnoceni pralinek ma rozhodujici vliv vybér ingredienci pro naplné a samotny vyrobni proces
plnénych cokoladovych vyrobkll (De Pelsmaeker et al., 2013). Rozhodujici vliv na senzorické hodnoceni
cokoladovych vyrobkli ma zejména vzhled, textura a chut’ (Neumann, Molnar, Arnold, 1990; Savitri et al.,
2022). Z pohledu spotiebitele musi mit cokoladové vyrobky atraktivni vzhled, konkrétn€ barvu, lesk a tvar,
odpovidajici pevnost pii okolni teploté, jedinecnou chut’ a viini a uspokojivou trvanlivost béhem skladovani
a distribuce (Popov-Ralji¢ et al., 2010), které se mohou v prubéhu skladovani ménit (De Pelsmaeker et al.,
2013). V ptipade hodnoceni vzhledu plnénych cokoladovych vyrobki hraje vyznamnou roli vyskyt vykvéta,
a to jak cukerného, tak i tukového. Jejich pfitomnost ma znacné negativni vliv na hodnoceni celkového dojmu
vyrobkil (Bui, Coad, 2014). U cerstvych pralinek se ocekava vysoky lesk, perfektni kiupnuti a pii vlozeni

cokoladové pralinky do ust pozvolné uvoliiovani cokoladové slozky (Marvig et al., 2014).

MATERIAL A METODIKA

Suroviny

Pro vyrobu ¢okolddovych cukrovinek, vcetné jejich napln€ byla pouzita bild ¢okoladova hmota Belcolade
X605/M ve formé pecek od firmy Puratos, ktera obsahovala 28 % kakaové susiny ve form¢ kakaového masla,
cukr, susené plnotuc¢né mléko, so6jovy lecitin a ptirodni vanilkové aroma. Zaklad naplné tvorila bila ¢okolada
a trvanliva smetana 35% od firmy Bohemilk a. s. Pro obohaceni zékladu byly pouZzity nasledujici suroviny:
¢aj Matcha ceremony mesh 2000 ve formé prasku (Aficco s. r. 0.); zeleny ¢aj Japonsko sencha fukujyu
(Aficco s. 1. 0.); chia seminka (BILLA s. r. 0.); 100% bio mangové pyré (Salvest); lyofilizované mango

(Farmland); chilli mleté (Vitana, Orkla Foods Cesko a Slovensko).

Vyroba ganache

Celkem bylo vyrobeno pét variant ndplni (viz tabulka 1).
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Tabulka 10: Piehled variant ¢okoladovych cukrovinek

Varianta Obohacujici sloZzka MnoZzstvi slozky
1 - -

) zeleny Caj 6 % na hmotnost smetany

¢aj matcha 2 % na hmotnost napIné

3 chia seminka 3 % na hmotnost napIné

mangoveé pyré pom¢ér 1 : 1 ke smetané

4 X , o

lyofilizované mango 3 % na hmotnost napIné

5 mangove pyré pomer 1 : 1 ke smetané
mleté chilli 0,75 % na hmotnost naplné

Dle dostupné literatury byl zvolen pomér ¢okolady ku smetané pro vyrobu klasickych ganache 2,5 : 1 (McGill,
Hartel, 2018). Rozpusténa ¢okoladova hmota (40 °C) byla smichdna se 40°C smetanou (var. 1) a obohacujici
slozkou (var. 2-5). Takto vzniklou smés bylo nutné vymichat v hladkou ganache bez vyskytu hrudek.
Pti vyrobé naplné s pridavkem zelené¢ho Caje a matcha (var. 2) byl nejprve zeleny ¢aj louhovan v adekvatnim
mnozstvi smetany. Po 20 minutach louhovani byl ¢aj odejmut a smetana z ¢ajovych listki vymackana.
Hmotnostni ubytek smetany, kterou pojaly ¢ajové listky, byl dovazen smetanou na piivodni hodnotu. Ovocné
ganache (varianta 4 a 5) byly vyrobeny nahrazenim poloviny mnozstvi smetany (Notter, 2011). Smetana
a mangové pyré byly navazeny v poméru 1 : 1, promiseny a zahtaty na teplotu 40 °C. Vznikla smés byla
promichana s tekutou cokolddovou hmotou (40 °C). Lyofilizované mango (var. 4) bylo nutno predem nadrtit
ve tfeci misce na granulaci <I mm? Hotové ndplné (<30 °C) byly pomoci cukrafského sacku naplnény

do ptipravenych ¢okoladovych dutinek.

Vyroba ¢okoladovych cukrovinek

Cokoladova hmota byla navazena (1 kg) a rozpusténa v mikrovlnné troubé na teplotu 40—42 °C. Po dosaZeni
této teploty byla ¢okoladova hmota ruéné temperovana na zulovych deskach na teplotu 25-26 °C. Nasledovné
byla pfevedena do misky a opét zahtdta v mikrovinné troub€ na pracovni teplotu 28-29 °C. Pomoci
cukraiskych sackt byla ¢okoladova hmota naplnéna do forem. Na vibra¢nich deskach pak byla zbavena
vzduchovych bublin a nasledné z nich byla hmota vylita pfetocenim formy a zchlazena pfi teploté 15-16 °C.
Po ztuhnuti ¢okoladovych dutinek bylo provedeno plnéni ndplnémi a druhy den zavickovani rucéné
temperovanou ¢okoladovou hmotou. Po diikladném vychlazeni byly pralinky z forem vyklepnuty a podrobeny

senzorickému hodnoceni.

Senzorické hodnoceni

Senzoricka analyza byla provedena v senzorické laboratoti Mendelovy univerzity v Brné¢, ktera splituje normu
ISO 8589. Vzorky byly hodnoceny na zékladé pfijatelnosti pomoci pétibodové stupnice (5 — vynikajici,
4 — velmi dobry, 3 — dobry, 2 — uspokojivy, 1 — Spatny). Sledované deskriptory se zaméfovaly na vzhled
(tukovy vykvét, barva, lesk), texturu (kfupnuti, tvrdost), chut’ (chut’ celkoveé, cizi chut), viini a celkovy dojem.
Hodnoceni bylo provedeno 13 proskolenymi hodnotiteli. Jako neutralizator chuti byla mezi jednotlivymi

vzorky pouzita voda.
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Statistické vyhodnoceni
Ziskana data byla hodnocena za vyuziti programu MS Excel. Ke statistick¢é analyze byla pouzita
STATISTICA 14.0 a data byla vyhodnocena pomoci neparametrického testu (Kruskal-Wallistiv) na hlading

vyznamnosti p < 0,05.

VYSLEDKY A DISKUZE

Tabulka 2 prezentuje celkové vyhodnoceni deskriptorii senzorické analyzy pralinek s riznymi variantami
naplni. V ptipad¢ hodnoceni vzhledu plnénych cokoladovych vyrobkil hraje vyznamnou roli vyskyt vykvéti,
a to jak cukerného, tak i tukového. Jejich vyskyt méa zna¢né negativni vliv na hodnoceni celkového dojmu
vyrobkil (Bui, Coad, 2014). Tukovy vykvét v naSem piipad€é nebyl zaznamenan, vyrobky byly hodnoceny
jako vynikajici, coz svéd¢i o jeho absenci. Z pohledu hodnoceni barvy a lesku se jednotlivé varianty navzajem

od sebe nelisily a dosahovaly dobrého az vynikajiciho hodnoceni.

Pii hodnoceni texturnich deskriptort, konkrétné u kiupnuti a tvrdosti vyrobkii byly sice zaznamenany
statistické rozdily (p < 0,05), ale podstatné je, Ze tento rozdil nebyl zaznamenan od kontrolni varianty. Napln
c¢okoladovych cukrovinek by méla byt homogenni a hladka (McGill, Hartel, 2018). V ptipad¢, ze je napln
zrnitd nebo nesourodé konzistence, tak se jiz jedna o vadu a dochézi tak k poklesu senzorické piijatelnosti
vyrobku (Saglio et al., 2018). Nejméné pfijatelnd homogenita naplné, avsak stale hodnocena jako velmi dobra,
byla unapln¢ s pridavkem chia seminek. Tento mirny nedostatek by bylo mozné eliminovat pomletim seminek

pied pfimisenim do napln¢. Statisticky se vSak rozdil neprojevil.

U hodnoceni chuti se od kontrolni varianty liSila pouze napln se zelenym ¢ajem (p < 0,05), kde byla zaroven
1 detekovéna cizi chut, a to po fasach, travé nebo Spenatu. Vyskyt téchto cizich chuti s nejvétsi
pravdépodobnosti zpiisobil piidavek pragkového matcha ¢aje, coz potvrzuje i Giiltekin-Ozgiiven et al. (2020).
Ostatni naplné€ se od kontrolni varianty neliSily a byly hodnoceny jako velmi dobré az vynikajici. Co se tyce
hodnoceni viing, tak mezi jednotlivymi variantami vyrobki nebyly zaznamendny statistické rozdily a v§echny

varianty byly hodnoceny jako vynikajici.

Z pohledu celkového dojmu se od kontrolni varianty liSila pouze varianta s piidavkem zelen¢ho ¢aje (p <0,05)
a tato varianta byla hodnocena pouze jako dobra. U ostatnich ochucujicich a obohacujicich slozek v naplnich
lze konstatovat, ze tento ptidavek nema vyznamny vliv na senzorickou pfijatelnost vyrobkl. Jako nejlepsi
volbou ochuceni naplni byl piidavek chia seminek, mangového pyré spolecné s chilli, mangové pyré
s lyofilizovanym mangem a jako nejhorsi s pifidavkem zeleného ¢aje a matcha, avSak i nejhorsi vzorek byl
stale hodnocen jako dobry. Z pohledu spotiebitele musi mit cokoladové vyrobky atraktivni vzhled, konkrétné
barvu, lesk a tvar, odpovidajici pevnost pfi okolni teploté, jedine¢nou chut’ a viini (Popov-Ralji¢ et al., 2010),

coz varianty spliovaly.
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Tabulka 11: Vyhodnoceni senzorické analyzy ¢okoladovych cukrovinek

Var. 1 Var. 2 Var. 3 Var. 4 Var. 5
(X = SD)

Tukovy vykvét 5,00 + 0,00 5,00 £ 0,00 4,92 +0,28 4,92+ 0,28 4,92+ 0,28
Barva 4,54 +1,13 4,00 + 1,08 4,23 +1,09 4,46 + 1,13 4,69 + 0,48
Lesk 4,46 + 0,88 323+1,24 4,31 +1,18 3,85+ 1,14 4,54+ 0,78
Kiupnuti 4,54 +0,78% 3,92 + 0,952 4,92 +0,28° 4,69 +0,63® 4,85+ 0,38
Tvrdost 4,46 +0,78% 3,31+1,322 4,77 +0,44° 4,69 +0,48% 4,85+0,38"
Homogenita naplné 4,92 +0,28 4,62 +0,65 3,92+ 1,04 4,77 £ 0,44 4,77 £ 0,44
Chut’ 4,85+ 0,382 3,08+ 1,26° 4,62 +0,512 4,08 + 1,04 4,46 +0,88%

Cizi chut’ 5,00 + 0,00 3,85+ 1,46 5,00 = 0,00 4,54+ 0,66 4,69 + 0,48
Viné 4,77 £ 0,44 4,54 £ 0,66 4,62 +0,87 4,85+0,38 4,77 + 0,44
Celkovy dojem 4,85+0,38 3,00+1,15° 4,38 +0,65° 3,92 +0,76® 4,31 +0,85%®

Legenda: Rozdilné horni indexy ve stejném radku ukazuji statisticky vyznamné rozdily (p < 0,05). Var. 1 — kontrola;
var. 2 — matcha + zeleny caj; var. 3 — chia; var. 4 — mango pyré + mango lyofilizované, var. 5§ — mango pyré + chilli

ZAVER

Na zakladé provedeného experimentu bylo zjisténo, Zze pfidavek chia seminek, mangového pyré s chilli
a lyofilizovaného manga nema vyznamny negativni vliv na senzorickou piijatelnost plnénych cokolddovych
cukrovinek. Tyto varianty byly hodnoceny jako velmi dobré az vynikajici. Naopak, napli se zelenym Cajem
a matcha byla hodnocena jako méné¢ ptijatelnd kvili cizim chutim, které byly detekovéany jako chut’ fas, travy
nebo Spenatu. Celkove vysledky ukazuji, Ze spravny vybér ingredienci a technologickych postupti je klicovy
pro dosazeni vysoké senzorické kvality plnénych cokoladovych cukrovinek. Vzhledem k obrovskému
mnozstvi moznych naplni je dilezité neustale hledat nové a zajimavé chuté, které mohou obohatit nabidku

a uspokojit riizné preference spotiebiteli.
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