COKOLADOVA SEKCE

T-Expedice TrebiC 2022
Kamila Bejsovcova

Mgr. Iveta Harcarikova, Norbert Noska
Andrea Kudlova, Kamila Vanickova, Amalie Vrublova, Borivo] Mach

Cilem bylo obarvit bilou Cokoladu bez pouziti chemickych latek, aniz by byla

o /

pozmenena jeji struktura a aby mela vhodné vlastnosti pro pouziti pri 3D tisku.

Slozeni Cokolady pro badani Slozeni konkurencnich cokolaa
o kakaové maslo (27,9 %) e kakaové maslo (18 %) e kakaové maslo (29 %)
e cukr (45,9 %) o cukr (63 %) o cukr (52 %)
e susené plnotucné miléko (25,8 %) e susené plnotucné mléko e susené plnotucné mléko (18 %)
e sojovy lecitin E322 (0,4 %) e £322, polyglycerylpolyricinoleat o £327
e prirodni vanilka ®* 3roma e vanilkovy extrakt

PIGCGMENT Surovina Barvivo Vysledna barva
* suchy - ususeny pri 70 °C, skladovany Cervené zeli | Antokyan Sedomodri
pbez pristupu vzducht
e co nejmensi zrna - mlynek a hmozdir Ibisek Antokyan Fialovo-Cervena
Jahody Antokyan Jemné rdzova
TEMPERACE

v s Brusnice
e 7ahrat na 39 °C : Antokyan
. | Boruvka
® pridat pigment
e 7chladit na 26 °C Levandule | Antokyan Svétle zelend
e ohrat na 29 °C , , ] ] | |
. Surovina Barvivo | Vysledna barva Brusnice Antokyan Neobarvilo
® nechat ztuhnout
Medvedi cesnek | Chlorofyl /elena Olivy Antokyan Khaki
Matcha Chlorofyl Zelend Repa Betanin Neobarvilo
Spirulina , Spirulina ,
, Chloroftyl /elena , Fykokyan Modrozelena
zelena modadra
Spenat Chlorofyl Zelend Kurkuma Kurkumin /luté
Chrpa Protokyan Neobarvilo Mrkev Karoten Svetle oranzova
VHODNA VLIV SLOZENI NA
BARVIVA TEMPERACI
Idealnimi barvivy jsou lipofilni  Ddllezitou roli pfi temperaci hraje Cokolada, dodana  pro badani,

N o

latky, napr. karoteny, antokyany, slozeni, proto byly testovany tfi ruzné o obsahu kakaového masla 27,9 % se
kurkumin. Vhodnym byl take z casti  cokolady o rlzném sloZeni. NejlepSi  strukturou  podobala  marcipanu.
ipofilni chlorofyl. Nicmene, tim, ze se konzistence  dosahla cokolada Neslo tedy o tuhou konzistendi,
jedna o prirodni barviva, nebylo s nejvétsSim podilem kakaového kterou by bylo moZzno zlomit. Obsah
mozné je pri nasem technickém  masla, konkrétné 29 %, a tedy kakaového masla v cokoladé
vybaveni dokonale pomlit, a proto se  nejkvalitnéjgi.  Cokoldda s 18% ur€ené pro 3D tisk svymi
v cokolade vyskytovala mala zrnicka  obsahem kakaového masla nebyla pfi  vlastnostmi neni v souladu

DOUZité suroviny, coz muze zanaset — pokojové teploté stald a pri zlomeni s pfredpokladanym sloZzenim.
trysku pri 3D tisku. nevykazovala hladky rez. Treti
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