Czekolada

Przedmiotem wynalazku jest czekolada, przeznaczona zwlaszcza do zapobiegania
niedoborom witamin i/lub niedoborom sktadnikéw mineralnych oraz wynikajacym z nich
konsekwencjom zdrowotnym, na przyktad osteoporozie.

Kakaowce uprawiane byly w rejonie Zatoki Meksykanskiej przez Olmekow juz
w 1750 r. p.ne, a nasiona kakaowca stosowane byly jako surowiec do wytwarzania
napojéw rytualnych. Do Europy ziarna kakaowca trafily w czasach wypraw Krzysztofa
Kolumba, jednak poczatkowo nie wzbudzity entuzjazmu. Dopiero umiejetnosé
odtluszczania miazgi kakaowej (van Houten, 1847) otwarta droge do opracowania receptur
dla dzisiejszej czekolady.

Obecnie czekolade wytwarza si¢ z miazgi kakaowej i1 tluszczu kakaowego, do
ktorych dodaje sie substancje stodzace w przypadku czekolady gorzkiej i deserowe;,
a w przypadku czekolady mlecznej rowniez produkty pochodzace z przetwarzania mleka.
Tradycyjny sposéb jej wytwarzania polega na tym, ze skladniki czekolady miesza sie
1 zarabia na mase¢, ktora poddaje si¢ kolejno konszowaniu, temperowaniu i formowaniu
w tabliczki.

Definicje 1 parametry produktow czekoladowych okreslone zostaly w dokumencie
L,DYREKTYWA 2000/36/WE PARLAMENTU EUROPEJSKIEGO I RADY 1z dnia
23 czerwca 2000 r. odnoszaca si¢ do wyroboéw kakaowych 1 czekoladowych
przeznaczonych do spozycia przez ludzi” (Dz.U. L 197 z 3.8.2000, s. 19, z pdézn. Zm.),
Zatacznik I, zgodnie z ktérym czekoladka lub pralina oznacza wyrdéb o wielkosci
pojedynczego kesa, sktadajacy sie z: czekolady nadziewanej, lub czekolady jednego rodzaju
badz kombinacji albo mieszaniny czekolad w rozumieniu definicji podanych ponizej oraz
z innych sktadnikow spozywczych, z zastrzezeniem, ze czekolada stanowi nie mniej niz
25 % catkowite] masy wyrobu.

Czekolada oznacza wyrdb otrzymywany z wyrobdw kakaowych i cukréw, ktory zawiera nie
mniej niz 32% suchej masy kakaowej, nie mniej niz 10% thuszczu kakaowego, nie mniej niz
2,5% beztluszczowej masy kakaowej.

Czekolada mleczna oznacza wyrdb otrzymywany z wyrobow kakaowych, cukréw i mleka

lub z wyrobow mlecznych, ktéry zawiera: nie mniej niz 20 % suchej masy kakaowej, nie



mniej niz 10% suchej masy mlecznej, nie mniej niz 3,5% tluszczu mlecznego, nie mniej niz
12% calkowitej zawartosci tluszczu kakaowego 1 thuszczu mlecznego, nie mniej niz 2,5%
beztluszczowej masy kakaowe;j.

Czekolada biata oznacza wyréb otrzymywany z ttuszczu kakaowego, cukrow 1 mleka lub
produktow mlecznych, ktory zawiera: nie mniej niz 20% thuszczu kakaowego, nie mniej niz
14% suchej masy mlecznej, nie mniej niz 3,5% tluszczu mlecznego.

Czekolada a la taza oznacza wyrob otrzymywany z wyrobow kakaowych, cukrow i1 maki
lub skrobi pszennej, ryzowej lub kukurydzianej, ktoéry zawiera nie mniej niz 30% suchej
masy kakaowej, nie mniej niz 18% tluszczu kakaowego, nie mniej niz 12% beztluszczowej
suchej masy kakaowej, nie wiecej niz 18% maki lub skrobi.

Czekolada, oprécz waloréw smakowych ma réwniez wlasciwosci odzywcze,
wplywa tez pozytywnie za zdrowie i1 nastrdj cztowieka. Moze wiec zosta¢ wykorzystana
jako nosnik substancji biologicznie aktywnych, takich jak witaminy 1 sktadniki mineralne,
ktére nalezy wprowadzi¢ do organizmu w celach profilaktycznych i/lub leczniczych.

Celem tworcy niniejszego wynalazku bylo opracowanie receptury czekolady,
stanowiacej nos$nik witamin i/lub sktadnikéw mineralnych, zwlaszcza przydatnych
w zapobieganiu niedoborom witamin i/lub niedoborom sktadnikéw mineralnych oraz

wynikajacym z nich konsekwencjom zdrowotnym, na przyklad osteoporozie.

Istote wynalazku stanowi czekolada, w postaci:

- czekolady deserowej / gorzkiej zawierajacej miazge kakaowa 1 tluszcz kakaowy
o zawartosci suchej masy kakaowej nie mniejszej niz 32%, beztluszczowej masy kakaowe;j
nie mniejsze] niz 2,5%, thuszczu kakaowego nie mniejszej niz 10% oraz srodka stodzacego
w ilosci Q.S. (quantum satis) wybranego sposrdd nastepujacych: sacharoza, fruktoza,
ksylitol, maltitol, sorbitol, lakctitol, izomalt, erytrytol, tagatoza, glikozydy stewiolowe,
aspartam, palatynoza, trehaloza, sukraloza, acesulfam K, taumatyna, neotam, sacharyna,
cyklaminian sodu lub mieszanka tych substancji, lub

- czekolady mlecznej zawierajacej miazge kakaowa 1 tluszcz kakaowy o zawartosci suchej
masy kakaowej nie mniejszej niz 20%, beztluszczowej masy kakaowej nie mniejszej niz
2,5%, tluszczu kakaowego nie mniejsze] niz 12%, mleka w proszku pelnottustego
i odtluszczonego o tacznej zawartosci suchej masy mleczne] nie mniejsze] niz 10%,
zawartosci thuszczu mlecznego nie mniejszej niz 3,5%, oraz srodka stodzacego w ilosci Q.S.
(quantum satis) wybranego sposrod nastgpujacych: sacharoza, fruktoza, ksylitol, maltitol,

sorbitol, lactitol, erytrytol, tagatoza, glikozydy stewiolowe, aspartam, palatynoza, trehaloza,



sukraloza, acesulfam K, taumatyna, neotam, sacharyna, cyklaminian sodu lub mieszanka
tych substancji, lub
- czekolady bialej stanowiacej wyrob otrzymywany z tluszczu kakaowego, cukrow 1 mleka
lub produktéw mlecznych, zawierajacej nie mniej niz 20% ttuszczu kakaowego, nie mniej
niz 14% suchej masy mlecznej, nie mniej niz 3,5% tluszczu mlecznego, lub
- czekolady a la taza stanowigce] wyrob otrzymywany z wyrobow kakaowych, cukrow
1 maki lub skrobi pszennej, ryzowej lub kukurydzianej, zawierajacej nie mniej niz 30%
suchej masy kakaowej, nie mniej niz 18% tluszczu kakaowego, nie mniej niz 12%
beztluszczowej suchej masy kakaowej, nie wiecej niz 18% maki lub skrobi,
charakteryzujjca si¢ tym, ze zawiera dodatkowo skladnik mineralny i/lub sktadnik
witaminowy, przy czym sktadnik mineralny jest w ilosci zapewniajace] — niezaleznie od
formy chemicznej - zawarto$¢ okreslonego czystego pierwiastka podana w ilosciach na
100 g gotowej czekolady, wybranego sposrdd nastepujacych: bor od 40 do 400 mg i/lub
chrom od 40 do 1000 mcg i/lub cynk od 20 do 300 mg i/lub fosfor od 600 do 25000 mcg
i/lub jod od 300 do 5800 mcg i/lub magnez od 400 do 8000 mg i/lub mangan od 2 do 52 mg
1/lub miedz od 1000 do 26000 mcg i/lub molibden od 80 do 1000 mcg i/lub selen 120 do
2000 mcg /lub wapn od 2000 do 10000 mg i/lub zelazo od 30 do 600 mg, pojedynczo lub
w dowolnych kombinacjach pierwiastkdéw, natomiast sktadnik witaminowy jest w ilosci
zapewniajace] — niezaleznie od formy chemicznej - zawarto$¢ okreslonego czystego
sktadnika wzbogacajacego (witaminy), podang w ilosciach na 100 g gotowej czekolady,
wybranego sposrdd nastepujacych: witamina A w dawce od 1200 do 26000 mcg i/lub
witamina D od 20 do 2000 mcg i/lub witamina E od 20 do 400 mg i/lub witamina K od 200
do 2400 mcg 1/lub witamina B1 od 2 do 60 mg i/lub witamina B2 od 2 do 100 mg i/lub
witamina B3 od 24 do 800 mg i/lub witamina B4 od 400 do 11000 mg i/lub witamina B5 od
8 do 200 mg i/lub witamina B6 od 2 do 100 mg i/lub witamina B7 od 20 do 4000 mcg i/lub
witamina B8 od 200 do 6000 mg i/lub witamina B9 = B11 od 600 dO 12000 mcg i/lub
witamina B10 = H od 120 do 6000 mg i/lub witamina B12 od 2 do 100 mcg i/lub witamina
C kwas askorbinowy i pochodne od 80 do 4000 mg, pojedynczo lub w dowolnych
kombinacjach.

Wytworzenie czekolady na czekoladki przebiega zgodnie ze standardowym
procesem produkcji w etapach: rozdrabnianie, konszowanie, temperowanie.
Podstawowe sktadniki czekolady sg standardowe, natomiast o istocie wynalazku stanowia

jej unikalne dodatki mineralne i/lub witaminowe. Rozdrabnianie sktadnikow czekolady



wykonuje si¢ w rutynowy/dowolny sposob. Po rozdrobnieniu wykonuje si¢ standardowe
konszowanie. W czasie konszowania wykonuje si¢ operacj¢ dodania sktadnika
mineralnego/sktadnikow mineralnych opisanych wynalazkiem. Nastgpnie prowadzi si¢
dalsze konszowanie do wuzyskania homogennej masy czekoladowej. Temperowanie
czekolady prowadzi si¢ w sposob klasyczny, ze zwrdceniem uwagi by temperatura nie
przekraczata 42°C. Po uzyskaniu wymaganej temperatury wykonuje si¢ druga dodatkowa
operacje dodania sktadnika/sktadnikow witaminowych.

Z tak uzyskanej masy czekoladowej odlewa si¢ czekoladki w foremkach
o odpowiedniej wielkosci pozwalajace] na pozadane dawkowanie dodanych witamin i/lub
sktadnikow mineralnych, po czym przeprowadza si¢ wibrowanie i schtodzenie
w standardowy sposob. Na koniec czekoladki pakuje si¢ w taki sposob, zeby byty one
w porcjach odpowiadajacych zalecanej dawce dobowej substancji wzbogacajacych

(witamin, sktadnikow mineralnych).

Do podstawowych zalet rozwigzania wedtug wynalazku naleza przyjazny sposéb
podania witamin i/lub sktadnikéw mineralnych, znacznie bardziej akceptowany przez wiele
oso6b z wszystkich grup wiekowych. Niedogodnoscig stosowanych dotychczas form
farmaceutycznych, bylo to, ze wielu osobom kojarzyly si¢ z chorobg, cierpieniem,
koniecznoscia lub przymusem leczenia, co powodowato dyskomfort psychiczny, natomiast
czekolada kojarzona jest z przyjemnoscia, komfortem, radoscia, odprezeniem, szczesciem.

Zatem zastgpienie tabletki czekoladka poprawi jakos¢ zycia wielu osob.

Rozwigzanie wedlug wynalazku zostanie blizej przedstawione na ponizszych

przyktadach, ktére w zaden sposéb nie wyczerpuja mozliwych do wykonania wariantéw.
Przyklad 1.

Czekoladki deserowe wzbogacone wapniem i witaminami D3 1 K2, z przeznaczeniem dla

0s6b zagrozonych osteoporoza / dbajacych o zdrowe kosci.

Lp. Skladnik % Zawartqsc substancji gktywnych na
wagowy zatozona dawke dzienng 15 g

1 Miazga kakaowa 50,18%

2 Fruktoza 25,76%

3 | Thuszcz kakaowy 10,39%

4 | Lecytyna sojowa 0,20%

5 | Weglan wapnia 13,35% | 800 mg




6 | Witamina D3 cholecalcyferol 0,07% 25 meg = 1000 UI

7 | Witamina K2 menachinon 0,05% 75 mcg

Czekolade odlano w foremkach pozwalajacych na przygotowanie porcji czekoladek po 15 g
(np. 1x 15g lub 2x 7,5g lub 3x 5 g) i zapakowano w porcje pozwalajace na tatwa
identyfikacj¢ dawki dziennej.

Przyklad 2.

Czekoladki mleczne wzbogacone wapniem i1 magnezem oraz witaminami D3 1 K2

z przeznaczeniem dla 0séb zagrozonych osteoporoza / dbajacych o zdrowe kosci.

Lp. Skladnik % Zawartqsc substancji gktywnych na
wagowy zatozona dawke dzienng 15 g

1 | Maltitol 27,51%

2 | Thuszcz kakaowy 25.80%

3 | Mleko w proszku pelnotluste 17,20%

4 | Miazga kakaowa 12,04%

5 | Mleko w proszku odtluszczone 3,44%

6 | Glikozydy stewiolowe 85% 0,013%

7 | Aromat 0,017%

8 | Aquamin jako zrédlo wapnia 9,82% 500 mg wapnia

9 | Aquamin MG jako zrddlo 4,04% 250 mg magnezu

magnezu

10 | Witamina D3 cholecalcyferol 0,07% 25 meg = 1000 UI witaminy D3

11 | Witamina K2 menachinon 0,05% 75 mcg witaminy K2

Czekolade odlano w foremkach pozwalajacych na przygotowanie porcji czekoladek po 15 g
(np. 1x 15g lub 2x 7,5g lub 3x 5 g) i zapakowano w porcje pozwalajace na tatwa
identyfikacj¢ dawki dziennej.

Przyklad 3.

Czekoladki deserowe wzbogacone magnezem oraz witaming C do zapobiegania

niedoborom witaminowo-mineralnym.



o Zawartos¢ substancji
Lp. Sktadnik v aktywnych na zatozong

Wagowy dawke dzienng 10 g
1 | Miazga kakaowa 50,70%
2 | Ksylitol 26,25%
3 | Tluszcz kakaowy 10,56%
4 | Aquamin TG 0,49%
5 | Lecytyna sojowa 0,21%
6 | Aquamin MG jako zrddlo 7,06% 240 mg magnezu

magnezu

7 | Witamina C  (palmitynian 4,71% 200 mg witaminy C
askorbylu)

Czekolade odlano w foremkach pozwalajacych na przygotowanie porcji czekoladek po 10 g
(np. 1x 10g lub 2x 5,0g) i zapakowano w porcje pozwalajace na tatwa identyfikacje dawki

dzienne;j.
Przyklad 4.

Czekoladki deserowe wzbogacone magnezem, do zapobiegania niedoborowi skladnika

mineralnego.

Zawartos¢ substancji
%

Lp. Sktadnik aktywnych na zatozong
Wagowy dawke dzienng 10 g

1 | Miazga kakaowa 53,41%
2 | Ksylitol 27,67%
3 | Tluszcz kakaowy 11,12%
4 | Aquamin TG 0,51%
5 | Lecytyna sojowa 0,23%
6 | Aquamin MG jako zrddlo 7,06% 240 mg magnezu

magnezu

Czekolad¢ odlano w foremkach pozwalajacych na przygotowanie porcji czekoladek po 10 g
(np. 1x 10g lub 2x 5,0g) i zapakowano w porcje pozwalajace na tatwa identyfikacje dawki

dzienne;j.



Przyklad 5.

Czekoladki deserowe wzbogacone witaming C do zapobiegania niedoborowi witaminy C.

o Zawartos¢ substancji
Lp. Sktadnik N g aktywnych na zatozong
Wagowy dawke dzienng 5 g
1 | Fruktoza 36,14%
2 | Miazga kakaowa 32,99%
3 | Tluszcz kakaowy 21,19%
4 | Lecytyna sojowa 0,25%
5 | Aromat 0,01%
6 | Witamina C  (palmitynian 9,42% 200 mg witaminy C
askorbylu)

Czekolade odlano w foremkach pozwalajacych na przygotowanie porcji czekoladek po 5 g

(1 x 5 g) 1 zapakowano w porcje pozwalajace na tatwa identyfikacje dawki dzienne;j.



