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kartki papieru, karteczek post-it i dtugopisu
mapy politycznej Swiata

ziarna kakaowca

gorzkiego kakao w proszku

roznych rodzaju czekolad: gorzkiej, deserowej,
mlecznej, biatej, z nadzieniem

matego stoiczka z nakretka

talerza
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ZASTANOW SIE:
Ile kakao jest w czekoladowym cukierku?

’ PRZEANALIZUJ:
Wybierz dowolny produkt spozywczy, ktory w swej nazwie ma
“czekolade” i sprawdz jego sktad.

’ ZAPISZ:
Zanotuj nazwe tego produktu i jego skrocony sktad.



A Skad pochodzi czekolada?

/7 Uniwersytet
* Dzieci

OBEJRZY) FILM:
Obejrzyj film z mini wyktadem dra Wiktora Szymborskiego
pt. Skgd pochodzi czekolada?

Film: https://www.voutube.com/watch?v=wBTmcBmnHss

Co zapamietates/-tas z filmu?

Jakie kultury jako pierwsze miaty stycznosc z czekolada?
Jak Europejczycy zareagowali na czekolade?

Jak kiedys spozywano kakao?

Jakie funkcje petnito kakao w roznych kulturach?


https://www.youtube.com/watch?v=wBTmcBmnHss
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PRACA Z MAPA:

Na jednej karteczce post-it zapisz jedna nazwe panstwa:
Honduras, Wenezuela, Meksyk, Wybrzeze Kosci Stoniowej, Ghana,
Indonezja

S3 to panstwa zwiazane z uprawa sie kakaowca. Skorzystaj

z karteczek, do zaznaczenia ich na mapie Swiata.

’ ZASTANOW SIE:
Jakich warunkow potrzebuje kakaowiec, aby rosngc?



ODPOWIEDZ:

Kakaowiec (Theobroma Cacao) rosnie w cieptym i wilgotnym pasie
rownikowym w odlegtoSci 10 stopni na potnoc i potudnie od rownika.

Pochodzenie tego drzewa nie zostato jednoznacznie ustalone, ale wiadomo,
ze wystepowato w Wenezueli, Hondurasie i Meksyku. Niektorzy twierdza,

ze poczatkowo rosto w amazonskich lasach deszczowych w Brazylii, inni

ze w Meksyku.

Dowody naukowe coraz czesciej wskazujg na to, ze faktyczna kolebka kakao

i czekolady znajduje sie w dolinie Ulila w Hondurasie. Obecnie kakao jest
uprawiane na catym Swiecie, aczkolwiek odbywa sie to w waskim pasie wokot
rownika na starannie dogladanych plantacjach w lasach deszczowych Afryki, Azji i
Ameryki tacinskiej.

Najwieksze ilosci kakao produkujg Wybrzeze KoSci Stoniowej, Ghana i Indonezja.
Obecnie gtownym dostawca kakao jest Afryka, w ktorej zbiory wynosza 75%
Swiatowej produkcji. Dla niewielkich gospodarstw w dziesigtkach tysiecy
afrykanskich wiosek uprawa kakao stanowi wazne zrodto dochodu.

Idealnym Srodowiskiem dla kakaowca jest tropikalny klimat lasow rownikowych.
Mtode owoce kakaowca rozkwitaja tylko w tropikalnych temperaturach w cieniu

wysokich roslin, takich jak bananowce lub palmy. Palgce stonce i silne wiatry sg

bezlitosnymi wrogami tego delikatnego drzewa.
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SPRAWDZ:
Wez do reki ziarno kakaowca i nasyp na tyzeczke gorzkiego kakao.

z ODPOWIEDZ NA PYTANIA:
Jaki smak ma ziarno, a jaki kakao w proszku?
Jak z ziarna kakaowca powstaje kakao?
Czy czekolada powstaje z kakao?

’ ZASTANOW SIE:
Dlaczego kakao i czekolada staty sie tak popularne w Europie?
Czy kakao i czekolada sg zdrowe?



z ODPOWIEDZ:

Ziarna kakaowca s3 najpierw oczyszczane z kamieni, zanieczyszczen
| piasku, a nastepnie suszone w piecach grzewczych. Utatwia to ich
rozgniatanie i usuwanie tupin.

Po usunieciu tupin, pozostajg same miekkie czesci ziaren (nazywane tez
,nibsami”, co oznacza rozdrobnione ziarna). Rozdrobnione ziarna s3
nastepnie prazone — pozwala to wydobyc z nich aromat.

W dalszej kolejnosci rozdrobnione ziarna (nibsy) umieszcza sie

w rozdrabniarkach, gdzie najpierw s3a rozcierane na mniejsze kawatki,

a nastepnie do postaci bardzo delikatnego likieru kakaowego. Likier jest
gotowy do produkcji czekolady. Likier kakaowy moze podlegac dalszemu
przetwarzaniu. Mozna z niego wytworzyc kakao w proszku i masto kakaowe
(oba te produkty maja wiele roznych zastosowan).

Likier jest wlewany w cylindryczne rurki i ttoczony pod wysokim ciSnieniem.
Czasteczki masta kakaowego, ktore sg na tyle drobne, zeby przecisnac sie
przez mikroskopijne otwory sita, s3 zbierane, a sucha masa kakao pozostaje
sprasowana w cylindrze, przypominajgc sptaszczone ciasto. Pod koniec
procesu ttoczenia ,ciasto” jest zbierane i stopniowo rozcierane do postaci
bardzo drobnego kakao w proszku.
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ODPOWIEDZ:

Kakao i czekolada s3g waznym zrodtem energii. Duze skoncentrowanie
kalorii w matej objetosci powoduje, ze s3 one uznawane za najbardziej
wartosciowe wsrod roslinnych dostawcow energii. Dlatego tez sportowcy,
po intensywnym treningu, najczesciej jako przekaske regenerujaca
wybierajg wtasnie czekolade. Czekolada jest kombinacja cukrow i ttuszczy,
ktore sprawiaja, ze mozna poczuc sie dobrze w trakcie i po konsumpcji.
Badania naukowe pokazaty zwiekszone uczucie satysfakcji wsrod
wiekszosci konsumentow czekolady.

Masa kakaowa zawiera okoto 15% rozpuszczalnego i nierozpuszczalnego
btonnika pokarmowego. Btonnik pokarmowy petni wazne funkcje przy
wspieraniu przemiany materii i utrzymywaniu jelit i Scian zotgdka czystych.
Czekolada mleczna i biata moze byc traktowana jako wazne zrodto biatka.

Kakao i czekolada zawierajg minimalne ilosci kofeiny i teobrominy.
Naukowcy uwazaja, ze te substancje stymuluja ciato ludzkie. IloSci zawarte
w czekoladzie i kakao s3 jednak tak niewielkie, ze nie ma jednoznacznych
dowodow na ich pozytywne efekty.

Regularne, umiarkowane spozywanie czekolady moze stanowic
uzupetnienie zrownowazonej diety i zdrowego stylu zycia.
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’ TEST ORGANOLEPTYCZNY: Sprawdz wtasciwosci przygotowanych czekolad za
pomoca zmystow. Ponizej znajdziesz wskazowki.

Aby okreslic kolor przytoz kostke czekolady na tle biatej kartki papieru.

Aby okreslic twardosc potoz kostke czekolady na rownej powierzchni
(talerzyk, stot) i mocno nacisnij palcem. Na podstawie intensywnosci
wgniecen okresl twardosc danej czekolady.

Aby okreslic zapach, zamknij kawatek czekolady w matym stoiczku lub
pojemniku. Ogrzej naczynie w dtoniach przez 5 minut, po czym otworz
uchyl lekko wieczko i powachaj.

Aby okreslic smak, pot kostki czekolady rozgryz, przezuj i przenies
na jezyk. Badaj smak, rozcierajac o podniebienie przez 1-2 min.
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’ ZANOTUJ: Zapisz obserwacje dotyczace kazdego obiektu w ponizszej tabeli:

Produkt
Ksztatt Barwa Twardos¢ Zapach Smak




A Analiza sktadu
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ZASTANOW SIE:

Dlaczego czekolady tak sie roznig?

Co sprawia, ze wszystkie nazywamy “czekoladg”?
Czy w kazdej znajduje sie to samo?

POROWNA): Do tabelki dopisz kolejna kolumne o nazwie “sktad”. Wez do reki
opakowania po wyrobach czekoladowych i dopisz go do tabeli.

Co znajduje sie na pierwszym miejscu sktadu (czego zatem jest w niej
najwiecej)? Jakie sa kolejne sktadniki?

Dlaczego czekolady roznig sie od siebie?
Ktora czekolada jest najzdrowsza?

Ile kakao zawieraja produkty czekoladowe, ktore zbadates na samym poczatku?
Czy faktycznie sg wyrobem czekoladowym?



ODPOWIEDZ: Czekolade dzieli sie na trzy rodzaje: gorzka, mleczna i biata.

Gorzka czekolada zawiera miazge kakaowa (nazywana takze likierem kakaowym),
masto kakaowe i cukier. Zawartosc kakao w postaci statej, czyli wysuszonych
czeSci kakaowca, wynosi od 35 do 70% lub wiecej. Im wieksza zawartosc kakao,
tym bardziej gorzki smak czekolady.

Czekolada mleczna zawiera te same sktadniki, co czekolada gorzka i dodatkowo
mleko w proszku nadajace jej jasnobrgzowy kolor oraz kremowg konsystencje i
smak. W niektorych recepturach stosuje sie specjalne mleko w proszku, ktore
nadaje produktom karmelowy smak.

Biata czekolada zawiera mleko, cukier i masto kakaowe, ale nie zawiera likieru
kakaowego (miazgi). Stad blady, przypominajacy kosc stoniowa kolor tej stodkiej
czekolady.

Czekolada deserowa - w jej sktad wchodzi miazga kakaowa, cukier, lecytyna oraz
ttuszcz kakaowy lub inne dodatki. NajczeSciej zawiera ponad 50% produktow z
miazgi kakaowe;.

Z punktu widzenia zdrowia najlepiej spozywac jest niewielkie ilosci gorzkiej
czekolady, ktora zawiera najwiecej wartoSciowego kakao a najmniej zbhednego w
diecie cukru. Wyjatkiem jest spozywanie czekolady np. w czasie intensywnego

i dtugotrwatego wysitku fizycznego, kiedy cukier dostarcza niezbednej energii.
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ZROB CZEKOLADOWA PRALINKE:

SKEADNIKI:

czekolada gorzka i Smietanka 30% - w proporcji 1:1,
cynamon,

kakao w proszku

PRZYGOTOWANIE:

Do garnka wtoz gorzka czekolade. Garnek ustaw na kuchence. Gdy
czekolada sie rozpusci dodaj stodka Smietanke. Wsyp szczypte
cynamonu. Zestaw powstata mase z ognia i poczekaj az wystygnie.
Uformuj z masy mate kuleczki i obtocz w kakao. Odstaw w zimne
miejsce.

Po kilku godzinach pralinka jest gotowa do zjedzenia!



Dziataj z Fundacja

Uniwersytet Dzieci!

n facebook.com/UniwersytetDzieci @fundacjauniwersytetdzieci y @unwrdzieci


https://fundacja.uniwersytetdzieci.pl/wspolpraca
https://fundacja.uniwersytetdzieci.pl/wspolpraca
https://www.facebook.com/UniwersytetDzieci/
https://www.instagram.com/fundacjauniwersytetdzieci/
https://twitter.com/unwrdzieci

