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CZEKOLADOWE SEODKOSCI
— CO SIE W NICH KRYJE?

Czekolada, czekoladki, pralinki, ciasta z polews czekoladows, czekoladowe
lody, kakao... Wielu z nas nie wyobraza sobie zycia bez odrobiny tego rodzaju
stodkoSci. W ponizszym artykule przedstawiamy nie tylko krotka historig

czekolady, lecz rowniez wiele praktycznych informacji 1 porad, ktére wszyscy

amatorzy tego smakotyku powinni znac.

Historia czekolady siega ponad 3 tys. lat wstecz, do
czasow zyjacych wéwczas nad Zatoka Meksykaniska
Olmekéw, ktorzy zaczeli uprawiaé drzewa kakaowe
(Theobroma cacao L.) i wykorzystywaé ich owoce.
Pézniejsze cywilizacje Majow i Aztekow przejely
uprawe drzew kakaowych oraz tradycje spozywania
ich nasion. Ziarno kakaowca, okreSlane przez sta-
rozytnych Majow jako ,dar bogéw”, bylo nie tylko
zrédtem pozywienia, ale réwniez $wigtoscig symbo-
lizujacy zycie, plodnos¢ i bogactwo. Z ziaren kaka-
owca sporzadzano wtedy gorzki napdj, uwazany za
napdj bogéw, zarezerwowany dla zamozniejszych
ludzi, wojownikéw i kaptanéw, ktéremu przypisywa-
no wlasciwosci ,eliksiru zdrowia”. Ziarno kakaow-
ca bylo drogocennym surowcem, ktéry stuzyl jako
waluta (nazywano je m.in. ,,uprawnym zlotem” lub
»czarnymi migdatami”).

Kiedy czekolada dotarta na Stary Kontynent

W Europie ziarno kakao pojawilo sie dopiero
w XVI w. Wiadomo, ze z Nowego Swiata trafito naj-
pierw do Hiszpanii. Nie ma jednak pewnosci i zgo-
dy co do tego, w ktérym doktadnie roku i w jakich
okolicznosciach si¢ to wydarzylo. Jest kilka hipotez,
z ktérych jedna glosi, ze ziarna kakao, a z nimi i ,,cze-
kolada”, zostaly podarowane krélowi Hiszpanii przez
samego Hernana Cortesa, stynnego hiszpanskiego
konkwistadora.

Cho¢ kakao oraz oryginalny, przygotowywany z nie-
go napoj byly poczatkowo przez Europejczykow
niedoceniane, z uwagi na gorzki smak, to jednak
z czasem, dzigki innowacjom i eksperymentom, cze-
kolada zaczeta zyskiwaé nowa jako$é. Dodanie przy-
praw, takich jak anyz, orzechy laskowe, pizmo, mig-
daty, cynamon, midd, cukier, a w konicu takze mleko,
uczynilo z niej stodki przysmak, w ktérym zakochata
sie cala europejska arystokracja.
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Wozrost popularnosci czekolady pociagnal za soba
wzrost zapotrzebowania na kakao. Zaczeto wiec za-
kiada¢ kolejne plantacje drzew kakaowych. Obecnie
drzewa kakaowe uprawiane sa w calej strefie okolo-
réwnikowej, w cieptym i wilgotnym klimacie tropi-
kalnym, na terenie Ameryki Potudniowej i Srodko-
wej, Afryki Zachodniej oraz Azji i Oceanii.

Czekolada w Polsce: wczoraj i dzi$

Czekolada, ktéra byla napojem bogéw dla Majow
i Aztekow, stala si¢ symbolem luksusu i wyrafinowa-
nia, lecz z czasem, dzigki postegpom technologicznym
przeksztalcila sie w wyrafinowany przysmak dla mas.
Pierwsze tabliczki czekolady powstaly w XIX wie-
ku dzieki wynalezieniu sposobu mieszania cukru,
proszku kakaowego oraz stopionego masta kakaowe-
go tak, by powstata rzadka i mniej klejgca sie pasta,
ktéra mozna bylo z fatwoscig przela¢ do form.

W Polsce czekolada znana jest od niespelna 200 lat.
Uwielbiana byla przez Augusta II Sasa czy Stanistawa
Poniatowskiego. Z czasem, wzorem innych krajow
europejskich réwniez w Polsce powstaly pierwsze
cukiernie, w ktérych serwowano czekolade, pierw-
sze malte manufaktury, w ktorych ja produkowano.
Obecnie czekolada jest jednym z najbardziej popu-
larnych, pozadanych przez smakoszy i cenionych na
calym $wiecie produktéw otrzymywanych z prze-
tworzonych nasion drzewa kakaowego.

Jakos$¢ handlowa czekolady

Wymagania dla wyrobdw czekoladowych w zakresie
ich jako$ci handlowej zostaly zdefiniowane w dyrek-
tywie 2000/36/WE parlamentu Europejskiego i Rady
z dnia 23 czerwca 2000 r. odnoszgcej si¢ do wyrobéw
kakaowych i czekoladowych przeznaczonych do spozy-
cia przez ludzi, implementowanej w Polsce do rozpo-
rzadzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wi z dnia



4 grudnia 2002 roku w sprawie szczegétowych wyma-

gan w zakresie jakosci handlowej wyrobéw kakaowych
i czekoladowych. W przepisach prawa wyrézniono
az 18 kategorii wyrobdw czekoladowych i okreslono
szczegdlowe wymagania w zakresie ich jako$ci han-
dlowe;j.

Czekolada jest mieszanka miazgi kakaowej, ttusz-
czu kakaowego, cukru i w wybranych przypadkach
mleka. Poza tluszczem kakaowym mogg by¢ do niej
dodane inne tluszcze roélinne bedace zamiennika-
mi tluszczu kakaowego, tj.: olej palmowy pozyski-
wany z nasion lub migzszu olejowca gwinejskiego,
olej pozyskiwany z orzechéw drzewa Shorea spp.,
lllipe, Borneo tallow lub Tengkawang, Sal otrzyma-
ny z Shorea robusta, Shea pozyskiwany z owocow
drzewa Butyrospermum parkii, Kokum gurgi - otrzy-
many z owocow Garcinia indica oraz Mango kernel
- tluszcz otrzymany z rdzenia owocéw Mangifera
indica. Dodatek ttuszczéw roslinnych bedacych za-
miennikami tluszczu kakaowego do czekolady nie
moze by¢ wigkszy niz 5%, nie moze réwniez obnizy¢
minimalnej zawarto$ci tluszczu kakaowego i mini-
malnej zawarto$ci suchej masy kakaowej w wyrobie.
Do czekolady uzywanej w produkcji lodéw lub in-
nych deseréw mrozonych moze by¢ réwniez dodany
olej kokosowy, otrzymany z suszonego migzszu ko-
kosowego z owocdw palmy kokosowe;j.

Niedopuszczalne jest dodawanie do czekolady thusz-
czéw zwierzecych (i ich pochodnych) innych niz
pochodzace z mleka, ktére moga wchodzi¢ w sktad
np. czekolady mlecznej, czekolady mleczno-orzecho-
wej Gianduja, czekolady $mietankowej czy czekola-
dy bialej. Wyréb, ktéry nie spelnia przedstawionych
powyzej warunkéw w zakresie obecnosci tluszczéw
w produkcie, nie powinien by¢ nazwany czekolada
a wyrobem czekoladopodobnym.

Znakowanie wyrohow czekoladowych

Aby ulatwi¢ konsumentom wybdr produktéw jakich
oczekuja, bez koniecznoéci studiowania calej etykie-
ty, przepisy prawa zywnosciowego zobowigzaty pro-
ducentéw czekolad do umieszczenia w ich oznako-
waniu informacji: oprécz ttuszczu kakaowego zawiera
ttuszcze roslinne. Informacja ta powinna znajdowa¢
sie w poblizu nazwy wyrobu czekoladowego w tym
samym polu widzenia co wykaz skladnikéw. Powin-
na by¢ ona wyraznie oddzielona od wykazu sklad-
nikéw i napisana pogrubiona czcionka, o wielkosci
takiej samej ja ta uzyta w wykazie sktadnikow.

W oznakowaniu wyrobéw czekoladowych, jako wy-
réznik jakosci handlowej tych produktdw, podaje si¢
zawarto$¢ catkowitej suchej masy kakaowej przy uzy-
ciu okreslenia ,, masa kakaowa minimum ...%”. Poje-
cie masa kakaowa funkcjonuje w przepisach prawa
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zywnoéciowego i odnosi si¢ do calkowitej zawartosci
sktadnikéw pochodzacych z kakao.

W powszechnym rozumieniu masa kakaowa oznacza
to samo co miazga kakaowa. Okreslenie miazga ka-
kaowa nie zostalo jednak zdefiniowane w przepisach
prawa, cho¢ zgodnie z technologia produkcji cze-
kolady oraz powszechng literaturg w zakresie towa-
roznawstwa zywnosci jest jednym z podstawowych
surowcow do produkeji czekolady (obok tluszczu
kakaowego i cukru). Ma posta¢ gladkiej, jednolitej,
ciemnobrunatnej masy, otrzymanej przez roztarcie
uprazonej $ruty kakaowej i zawiera nie mniej niz
50% tluszczu kakaowego. W wyniku tloczenia mia-
zgi kakaowej otrzymuje sie tluszcz kakaowy i kuch
kakaowy.

Z punktu widzenia prawa zywnosciowego pojecia te
nie s3 jednak tozsame, a zatem nie moga by¢ stosowane
zamiennie. W wykazie sktadnikéw czekolady znajdzie-
my wiec deklaracje w odniesieniu do miazgi kakaowej,
natomiast jako wyréznik jakosci czekolady znajdziemy
deklaracje w odniesieniu do masy kakaowe;.

Réine sktadniki i dodatki do czekolady

Zawarto$¢ masy kakaowej w produkcie $wiadczy
o tym, czy jest to prawdziwa czekolada czy wyrob
czekoladopodobny. W zaleznosci od rodzaju cze-
kolada powinna zawiera¢ minimum 35% masy ka-
kaowej, czekolada mleczna minimum 25%, z kolei
czekolada biata wyjatkowo nie zawiera w swoim
sktadzie masy kakaowej, a jedynie tluszcz kakaowy.
Zawarto$¢ masy kakaowej w czekoladzie niewatpli-
wie wplywa na jej ostateczny smak i esencjonalnos¢.
Znawcy czekolady twierdza, ze prawdziwa czekolada
powinna zawiera¢ minimum 50% masy kakaowe;.
W sprzedazy mozna spotkaé czekolade zawierajaca
minimalng zawarto$¢ masy kakaowej oraz takie, kt6-
re zawieraja ponad 70% masy kakaowej, a nawet 90%
masy kakaowej, np. w przypadku czekolady surowe;j.
Do czekolady moga by¢ réwniez dodawane inne
skladniki spozywcze, przy czym ich dodatek nie
moze przekroczy¢ 40% masy wyrobu koncowego.
Dopuszczalne sa takie skladniki jak: bakalie, ro-
dzynki, platki kokosowe, przyprawy i inne podob-
ne. Moga to by¢ réwniez substancje aromatyczne,
ktérych smak i zapach wyraznie rézni si¢ od smaku
i zapachu czekolady, jak np. naturalny aromat wani-
lii. W wykazie sktadnikéw czekolady mozemy zna-
lez¢ réwniez dozwolone substancje dodatkowe, np.
regulatory kwasowosci, takie jak kwas cytrynowy
(E330), przeciwutleniacze, takie jak kwas askorbi-
nowy (E300), emulgatory umozliwiajace powstanie

emulsji oraz zapewniajace trwalos¢, takie jak lecyty-
ny (E322), polirycynooleinian poliglicerolu (E476),
glicerol (E442). Wprowadzane na rynek wyroby
czekoladowe, w tym wyroby uzywane jako dekora-
¢ja innych produktéw, nie moga zawieraé w swoim
skladzie barwnikéw innych niz weglan wapnia E170.
Barwniki w czekoladzie nie powinny si¢ znalez¢ réw-
niez na zasadzie przenoszenia.

W oznakowaniu czekolady powszechnie stosowane
sg okreslenia ,czekolada gorzka” i ,,czekolada desero-
wa” odzwierciedlajace smak i stodycz tych produktow.
Zgodnie z Polska Norma PN-A-88000:2005 ,Wyroby
poétcukiernicze i cukiernicze’, czekolada deserowa jest
produktem o zawartosci cukru w zakresie od 40% do
50%, natomiast czekolada gorzka jest produktem za-
wierajagcym do 40% cukru. Stodycz czekolady moze
réwniez pochodzi¢ z dodatku substancji stodzacych.
Do czekolady najczesciej dodawany jest ksylitol, ery-
trytol czy maltitol. Substancje slodzace moga by¢
dodane jedynie do czekolady o obnizonej wartosci
energetycznej, tj. produktu, w ktorym warto$¢ ener-
getyczna zostala zmniejszona o przynajmniej 30%,
ze wskazaniem na ceche lub cechy, ktdre sprawiajg, ze
dany $rodek spozywczy ma zmniejszong ogdlng war-
to$¢ energetycznag, lub czekolady bez dodatku cukru.
W przypadku, gdy do produktu dodano substancje
stodzace, aby utatwi¢ konsumentowi wybor produk-
tu spelniajacego jego oczekiwania bez koniecznosci
doktadnego studiowania wykazu sktadnikéw, produ-
cent powinien w poblizu nazwy umiesci¢ stosowna
informacje ,,zawiera substancje stodzace” lub ,,zawiera
cukier i substancje stodzgce”, w zalezno$ci od tego z ja-
kim produktem mamy do czynienia.

CHARAKTERYSTYKA WYBRANYCH WYROBOW
CZEKOLADOWYCH

Czekolada do picia (stodzone kakao, stodzone kakao
w proszku) - jest wyrobem bedacym mieszaning ka-
kao i cukréw, zawierajacym nie mniej niz 25% kakao.
Czekolada - jest wyrobem otrzymywanym z wyro-
béw kakaowych i cukréw, zawierajagcym nie mniej
niz 35% suchej masy kakaowej ogétem, w tym nie
mniej niz 18% masta kakaowego i nie mniej niz 14%
suchej odtluszczonej masy kakaowe;.

Czekolada mleczna - jest wyrobem otrzymywanym
z wyrobow kakaowych, cukréw i mleka lub produk-
tow mlecznych, zawierajacym nie mniej niz 25% su-
chej masy kakaowej i nie mniej niz 14% suchej masy
mlecznej otrzymanej z mleka, $mietanki, masta lub
ttuszczu mlecznego. Czekolada mleczna powinna
zawiera¢ nie mniej niz 2,5% beztluszczowej suchej



masy kakaowej, 3,5% ttuszczu mlecznego i 25% cal-
kowitej zawartoéci tluszczu kakaowego i tluszczu
mlecznego.

Biala czekolada - jest wyrobem otrzymywanym
z tluszczu kakaowego, cukréw i mleka lub produk-
téw mlecznych, zawierajagcym nie mniej niz 20%
tluszczu kakaowego i nie mniej niz 14% suchej masy
mlecznej otrzymanej z mleka, $mietanki, masta lub
tluszczu mlecznego, w ktérym zawartos¢ ttuszczu
jest nie mniejsza niz 3,5%.

Czekolada nadziewana, czekolada z nadzieniem...,
czekolada z... w srodku - oznacza wyréb nadziewa-
ny, ktdrego zewnetrzna czes$¢ zawierajaca czekolade
stanowi co najmniej 25% catkowitej masy wyrobu.
Czekoladg nadziewang nie jest wyréb, ktérego we-
wnetrzng cze$¢ stanowig wyroby piekarnicze lub
ciastkarskie, herbatniki i lody.

Czekolada Gianduja (lub gianduia) - wywodzi si¢
z Piemontu, powstaje w efekcie polaczenia czekolady
i orzechéw laskowych. Gianduja przyjmuje zwykle
forme gestego kremu, popularne staly si¢ réwniez
piemonckie, trdjkatne czekoladki gianduiotto. Do
produkcji czekolady Gianduja wykorzystywana jest
czekolada zawierajgca nie mniej niz 32% suchej masy
kakaowej ogétem, w tym nie mniej niz 18% masta

kakaowego i nie mniej niz 8% suchej odttuszczonej
masy kakaowej oraz drobno zmielone orzechy lasko-
we, ktore stanowig od 20 do 40% wyrobu gotowego.
Gianduja moze zawiera¢ w swoim skladzie mleko
lub produkty mleczne otrzymywane w procesie od-
parowywania, pod warunkiem, ze wyréb gotowy nie
zawiera wigcej niz 5% suchej masy mlecznej oraz
migdaly lub réznego rodzaju orzechy cale lub w ka-
walkach. Iloé¢ migdalow i orzechéw facznie ze zmie-
lonymi orzechami laskowymi w produkcie nie moze
by¢ wieksza niz 60% jego masy.

Czekolada a la taza - oznacza wyréb otrzymywany
z wyrobow kakaowych, cukréw oraz maki lub skro-
bi z pszenicy, ryzu lub kukurydzy, zawierajacy nie
mniej niz 35% suchej masy kakaowej ogétem, w tym
nie mniej niz 18% masta kakaowego i nie mniej niz
14% suchej beztluszczowej masy kakaowej. Dodatek
maki lub skrobi do czekolady a la taza nie moze by¢
wigkszy niz 8%.

Czekoladki (pralinki) - s3 wyrobami o nieduzych
rozmiarach, wielkosci kesa, skladajacymi sie z cze-
kolady nadziewanej albo czekolady jednego rodzaju
lub mieszanki czekolad i innych sktadnikéw spozyw-
czych, zawierajacymi nie mniej niz 25% czekolady

w calkowitej masie produktu.
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