Naukowcy stworzyli zdrowsza
odmiane czekolady
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W ostatnich miesigcach o czekoladzie méwito sie przede
wszystkim w kontek$cie rosngcych w zawrotnym tempie cen kakao.
Teraz g*osno jest réwniez o zupetnie nowym podejs$ciu do
produkcji tego stodkiego przysmaku. W czekoladzie 2.0, nad
ktdrg pracuja naukowcy, maksymalnie wykorzystywane sg
sktadniki owocu kakaowca, m.in. soku z migzszu i czesci
Yupiny. Nowy produkt ma wiecej wartosci odzywczych, a cykl
jego produkcji jest mniej inwazyjny dla Srodowiska, przy czym
smak ma pozosta¢ bez wiekszych zmian. Nowos¢ ma szanse trafid
na sklepowe p6tki juz za dwa—trzy lata.

»Moje badanie dotyczyto czekolady z zawartosScia owocu
kakaowca. Proces polegat na pozyskaniu soku z migzszu kakaowca
oraz czes$ci endokarpu, otrzymaniu z potaczenia tych sktadnikoéw
zelu stodzgcego i dodaniu go do czekolady” — méwi agencji
informacyjnej Newseria Kim Mishra, kierownik zespotu
badawczego w spétce Planted Fruits, ktéry swoje badania
przeprowadzit, pracujgc w Federalnym Instytucie Technologii w
ETH Zurich. — Gtéwng cechg takiej czekolady jest to, ze


https://wolnemedia.net/naukowcy-stworzyli-zdrowsza-odmiane-czekolady/
https://wolnemedia.net/naukowcy-stworzyli-zdrowsza-odmiane-czekolady/

powstaje ona wytgcznie z owocu kakaowca, bez zadnych dodatkoéw.

W procesie produkcyjnym tradycyjnej czekolady wykorzystuje sie
miazge kakaowg 1 ttuszcz kakaowy. Otrzymuje sie je wytacznie w
procesie fermentacji, suszenia i rozcierania ziaren kakaowca.
W tym przypadku naukowcy z ETH Zurich i pracujacy w przemysSle
czekoladowym wykorzystali takze inne cenne sktadniki owocu,
ktore do tej pory pomijano. Tworzgc zel zastepujacy stodzik,
bazowali na migzszu, ktéry suszyli do postaci proszku, i
czesci wewnetrznej tuski owocu, czyli wspomnianego endokarpu.
Do tej pory nie stosowano takiej technologii.

Nowa czekolada smakuje bardzo podobnie do ciemnych odmian z
wysoka zawartoscig masy kakaowej. Réznica polega gtdéwnie na
bardziej odczuwalnych nutach owocowych, cytrusowo-bakaliowych.
Za delikatna kwaskowo$¢ odpowiada sok z migzszu kakaowca.
,0pracowanie formuty zajeto nam kilka miesiecy. Metoda préb i
btedow ustalilismy maksymalng ilos$¢ zelu, jakag mozemy dodac do
masy kakaowej, oraz minimalng jego ilo$¢, ktdéra potrzebna jest
do nadania czekoladzie jakiejs$ stodkosci. Byt to diuzszy i
ztozony proces, w rezultacie ktdérego wykazalismy, ze mozna
zastosowaé wiele réznych formut produktu, mimo ze przedmiotem
naszego badania byta tylko jedna z nich” — tfumaczy Kim
Mishra.

Dzieki zastosowaniu zelu kakaowego jako stodzika nowa
czekolada ma nieco wyzszg zawartosc¢ btonnika (15 g wobec 12 g
na 100 g) oraz nizszg zawartos¢ nasyconych kwasodw
ttuszczowych. 100 g produktu bedzie zawierato ich zaledwie 23
g. W przypadku tradycyjnej czekolady to 33 g, czyli ok. 30
proc. wiecej. ,0soby, ktdére majg sktonnos¢ do objadania sie
czekoladg, odczujg pewne korzysci dla zdrowia z jedzenia
naszej czekolady. Jezeli natomiast jemy jej niewielkie ilosci,
réoznica bedzie niezauwazalna” — zauwaza badacz.

Twércy czekolady zwracajg uwage, ze przeprowadzone badania
wykazuja wady naszego systemu zywno$ciowego, ktdéry marnuje
cenne odzywczo sktadniki surowcéw, np. btonnik. Druga korzys¢



z nowego odkrycia dotyczy *ancucha dostaw i rolnikéw, ktorzy
beda mogli sprzedawa¢ producentom nie tylko ziarna, ale tez
cate owoce. ,Przetwarzanie owocu w catosci jest korzystne z
punktu widzenia producentéw kakaowca, poniewaz mogg oni
czerpa¢ zyski z soku i sproszkowanego endokarpu. Zyskujg tez
konsumenci, otrzymujac wyrdéb o wyzszych walorach odzywczych.
Na tym polega wpityw spoteczny tego badania — pokazuje ono, jak
w petni wykorzystywaé¢ potencjat surowcéw” — dodaje kierownik
zespotu badawczego w sp6tce Planted Fruits.

ETH ztozyt patent na recepture czekolady kakaowo-owocowej.
Cho¢ badania sie zakonczyty, nie oznacza to, ze produkt szybko
znajdzie sie na sklepowych poétkach. Ten proces wymaga
kolejnych prac rozwojowych, m.in. miejsc, gdzie migzsz bedzie
suszony. ,Nasze badania zakonczylismy w pilotazowym zaktadzie
produkcyjnym. Wdrozenie produkcji na skale przemystowa wymagacd
bedzie dalszych prac rozwojowych. Ze wzgledu na technologie
produkcji rozwigzanie to wymaga zastosowania w czekoladzie
formowanej. Na obecnym etapie produkt jeszcze nie moze trafid
do sprzedazy bezposSredniej. Trzeba réwniez zorganizowac caty
tancuch dostaw sproszkowanego endokarpu. Na pdtkach sklepowych
nasza czekolada znajdzie sie wiec dopiero za dwa-trzy lata” -
ocenia Kim Mishra.

Obecnie normy czekolady w Unii Europejskiej wyznacza dyrektywa
2000/36/WE, ktéra definiuje ja jako wyrdéb otrzymywany z
wyrobéw kakaowych i cukrow. Zgodnie z prawem nie moze zawierad
mniej niz 35 proc. suchej masy kakaowej, w tym nie mniej niz
18 proc. ttuszczu kakaowego 1 nie mniej niz 14 proc.
bezttuszczowej suchej masy kakaowej. Z kolei czekolada mleczna
jest wyrobem otrzymanym z wyrobdw kakaowych, cukréw i mleka
lub produktéw mlecznych, zawierajgcym nie mniej niz 25 proc.
suchej masy kakaowej, 14 proc. suchej masy mlecznej, 2,5 proc.
bezttuszczowej suchej masy kakaowej, 3,5 proc. ttuszczu
mlecznego oraz 25 proc. catkowitej zawartosci ttuszczu
kakaowego i ttuszczu mlecznego.
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