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POVZETEK

Ljudje smo nenehno obdani s takSnimi in drugacnimi informacijami preko spleta, reklam,
televizije, radijskih sprejemnikov. Dnevno nam predvajajo razlicne nove izdelke, najbolj pa
naju pritegnejo s ¢okolado. Zakaj imamo Cokolado tako zelo radi? Kako pridemo do razliénih
cokoladnih izdelkov? Katere Cokoladnice poznamo v Sloveniji? Katere vrste Cokolad
poznamo? To so nekatera izmed vprasanj, zaradi katerih sva se odlocila za to temo, da bi jo
nekoliko podrobneje raziskala. Odgovore na vprasSanja sva iskala v razliéni literaturi.

Zelela sva ugotoviti, ali nadin hranjenja in sestava domadih pralin vplivata na njihovo
obstojnost. Uporabila sva metodo eksperimentalnega dela in nato sistemati¢no opazovala
spremembe, ki sva jih zapisovala v za to pripravljeno razpredelnico.

Zastavila sva si dve hipotezi, ki sva ju ha koncu raziskovalne naloge potrdila.

Tekom raziskovalne naloge sva ugotovila, da ima nacin hranjenja vpliv na njihovo obstojnost.
Ravno tako se je pokazalo, da imajo na obstojnost domacih pralin vpliv sestavine, ki sva jih
uporabila za izdelavo.

Ce bi $e enkrat izvedla zastavljene naloge, bi spremenila doloene pogoje hranjenja in tudi
dolo¢ene sestavine domacih pralin.



1 UvOD

V teoretitnem delu raziskovalne naloge sva zZelela pridobiti osnovne informacije o pridelavi
kakava in kako iz njega nastane Cokolada, ki je osnova za vse €okoladne jedi in napitke.
Skozi leta je nastalo Ze doloceno Stevilo raziskovalnih nalog na to temo.

V eksperimentalnem delu sva Zelela ugotoviti obstojnost pralin, ki sva jih izdelala sama.
Predvsem naju je zanimalo, kako bo na obstojnost vplivala sestava le-teh.

Najini raziskovalni vpradaniji sta bili:
e« Kako prostor hranjenja vpliva na obstojnost domacih pralin?

o« Kako sestava domacih pralin vpliva na njihovo obstojnost?
Zastavila sva si nasledniji hipotezi:
¢ Prostor hranjenja vpliva na obstojnost domacih pralin.

o Predvidevava, da je obstojnost domacih pralin odvisna od njihove sestave.

Upava, da bo branje za vas poucno in se boste tudi sami preizkusili v izdelavi pralin.



2 TEORETICNI DEL

2.1 Zgodovina ¢okolade

V 4. stoletju so Maji poimenovali kakavovo drevo CACAHUAQUCHTL. Majem je kakavov
strok predstavljal simbol plodnosti in zivljenja, zato so strok vrisovali v templje in palace. Bili
SO0 mnenja, da so jim kakavovo drevo poslali bogovi, zato nastopa kakavovo zrno tudi v
religioznih obredih. Prvi, ki so iz kakavovih zrn izdelali napitek, so bili ravno Maji. Napitek so
izdelovali na ve¢ nacinov. Ugotovili pa so tudi, da ¢e ga prelivajo z viSine iz ene posode v
drugo, dobijo bolj penast napitek. Ze takrat so hoteli izboljati okus napitka, zato so dodajali
razli€ne zaCimbe, kot na primer Cili in poper.

Ozemlje Majev so okoli leta 900 naselili Tolteki. Bili so izjemno civilizirani. Tudi oni so bili
mnenja, da so kakavove stroke poslali bogovi. Ce so Maji menili, da je kakavov strok simbol
plodnosti in Zivljenja, pa je bila za Azteke Cokolada vir duhovne modrosti in energije. Napitek
so pili na porokah, azteSki bojevniki pa tudi za okrepitev. Vendar se moramo zavedati, da
napitek, ki so ga pripravijali Azteki, ni bil niti priblizno podoben danasnjim ¢okoladnim
napitkom. Njihova pijaca je bila zelo grenka in mastna.

Kristof Kolumb je prinesel v Spanijo prva kakavova zrna, ki jih je dobil od Aztekov v zameno
za nekaj njegovega blaga, vendar se ni zavedal njihove bodo¢e gospodarske vrednosti.

Cokolada se je tako postopoma, vendar vztrajno zadela $iriti po celotnem svetu. V 14. stol.
je Nizozemska postala del Spanskega ozemlja. V 17. stol. se je veliko Stevilo ¢okoladnih
druzb uveljavilo tudi v Italiji. V Franciji se je ¢okolada uveljavila na dvoru, nato v Veliki
Britaniji. Pozno sta se s okolado seznanili Svica in Nemg¢ija. Okoli leta 165 pa je Sokolada
ponovno nasla pot tudi nazaj v Severno Ameriko (Zgodovina ¢okolade, 2015).

2.2 Zacetna obdelava ¢okolade kot sladkarije

Prva obdelava ¢okolade se je zacela leta 1580 pri Spancih, ki so &okoladni pijaéi priceli
dodajati razlicne sladke zagimbe in sladkor. VV Spaniji so postavili prvi obrat za izdelovanje
cokolade, nato pa se je priljubljenost hitro razsirila tudi v druge drzave. Kakavovi masi so
dodajali veliko sladkorja, vanilije, cimeta in drugih za¢imb. Vendar je imela ¢okolada obliko
bloka oz. table in so jo uporabljali za ¢okoladne napitke in ne kot sladkarijo. Postopek
pridelave se je spremenil nato Sele v 19. stoletju.

Prva, ki je predstavila svoje prve ¢okoladne tablice, je bila druzina Fry v Angliji. Ker je bila
prodaja le-teh zelo uspesna, so tudi druga podjetja kmalu zatem predstavila svoje ¢okoladne
Skatlice, napolnjene s ¢okolado (Zgodovina ¢okolade, 2015).



2.3 Pridelava in obiranje kakavovih zrn

Najbolj cenjeno potroSnisko sredstvo sta sladkor in kava, takoj za njima pa kakav. Osnova
za Cokolado so kakavova zrna, ki rastejo v stroku kakavovca. Kakavovec uspeva samo v
tropskih obmocjih. Njegovi stroki so razli¢nih barv, od rdece, zelene, rumene pa do oranzne.
Posamezen strok lahko tehta do enega kilograma, v njem pa je od 410 do 500 kakavovih
zrn, ki so obdana z mehkim belim sadnim mesom (Zgodovina ¢okolade, 2015).

Da lahko obiralci dolocijo zrelost stroka, je potrebnih veliko izkusenj. Obiralci potrkajo po
stroku in se tako prepri¢ajo o njegovi zrelosti. Plodovi se obirajo od maja pa do decembra,
Ceprav v zahodni Afriki poteka obiranje od septembra do februarja (Zgodovina ¢okolade,
2015).

Slika 1: Kakavovo zrno. (Vir: Zgodovina ¢okolade, 2015)

Naslednji korak pri pridelavi je fermentacija. Ko kakavova zrna poberejo iz stroka, le-ta v
trenutku spremenijo svojo barvo in postanejo vijoli€éna. Ta barva pomeni, da so pripravljena
na prazenje. Ko zrna odstranijo, jih skupaj z mesom poloZijo na bananine liste, ¢ez njih pa
ponovno naloZijo bananine liste in jih tako pustijo stati pet do Sest dni, da fermentirajo. V tem
Casu ustavijo rast in zmanj$ajo raven sladkorja, medtem pa ostale sestavine in encimi
reagirajo tako, da se razvije pravi okus ¢okolade. V tem €asu se tudi spremeni barva zrn, in
sicer iz vijolicne v ¢okoladno rjavo (Zgodovina ¢okolade, 2015).

Slika 2: Pokrivanje kakavovih zrn z bananinimi listi. (Vir: Zgodovina ¢okolade, 2015)

Po kon¢anem postopku fermentacije sledi susenje. Ko kon¢ajo s prazenjem kakavovih zrn,
jih razporedijo po bambusovih ali lesenih tleh za suSenje. Sam postopek susenja traja od
deset do dvajset dni. Zrna morajo redno obracati, da ne splesnijo. Po kon€anem susenju je
lahko v zrnih od sedem do osem odstotkov vlage.


http://www.cokoladnica.si/mma_bin.php?id=2009090813223104&src=mid
http://www.cokoladnica.si/mma_bin.php?id=2009090813273349&src=mid

Po kondanem postopku na plantazi sledi nadaljevanje v tovarnah ¢okolade. Najprej zrna, ki
prispejo s plantaz, oCistijo in jim odstranijo koS€ice. Sledi postopek prazenja pri ve€ kot 100
°C. Po kon¢anem prazenju morajo zrna hitro ohladiti, da preprecijo nadaljnje praZenje. Ko so
semena sprazena, jih dajo v stiskalnico, da locijo koS€ice od ostalega dela. Kakavovo maso,
ki jo dobijo, izpostavijo visokemu pritisku, da iztisnejo kakavovo maslo. Po tem postopku
ostane samo e kakavov prah (Zgodovina ¢okolade, 2015).

Slika 3: Susenje kakavovih zrn. (Vir: Zgodovina ¢okolade, 2015)

Pripravo za conching je izumil Svicarski proizvajalec ¢okolade Rodolfe Lindt. Stroj ve¢ dni
nezno trese ¢okoladno zmes. Med tem postopkom se veckrat dodajajo razli¢ni okusi. Skoraj
vedno pa se uporabi vanilija, kar je znano Ze iz Casa Aztekov (Zgodovina ¢okolade, 2015).

Slika 4: Priprava za conching. (Vir: Zgodovina ¢okolade, 2015)

Temperiranje je zadnji postopek, preden dajo ¢okolado v modele. Temperiranje je postopek,
kjer dajo €okolado v lonce, jo premeSajo in nato previdno ohladijo, pri Cemer pa ostane v
tekodi obliki. Lahko se zgodi, da ¢e maso ohlajajo prepocasi, bodo nekatere mas€obe ostale
tekoCe in na povrsju ustvarile tako imenovano cvetenje. Pri postopku temperiranja pa lahko
maso ohladimo na hitro in se razlicne masSc€obe porazdelijo enakomerneje (Zgodovina
Cokolade, 2015).

Slika 5: Temperiranje. (Vir: Zgodovina ¢okolade, 2015)


http://www.cokoladnica.si/mma_bin.php?id=2009090813371836&src=mid
http://www.cokoladnica.si/mma_bin.php?id=2009090813332202&src=mid
http://www.cokoladnica.si/mma_bin.php?id=2009090717044921&src=mid

2.4 Vrste cokolade

Poznamo vel vrst Cokolade, nekatere so bolj priljubljene, druge manj, ene imajo vec
odstotkov kakavove masti, spet druge manj. Poznamo pa tri osnovne tipe, ki imajo ve€inoma
naslednje sestavine:

»- mleCna Cokolada (vsebuje 30—40 odstotkov kakava): vsebuje veliko sladkorija,
kakavovo maslo, kakavovo maso, mleko ali mleko v prahu in vaniljo,

- temna Cokolada (vsebuje 60-99 odstotkov kakava): vsebuje kakavovo maslo,
kakavovo maso, manj ali ni¢ sladkorja, lahko tudi vaniljo,

- bela ¢okolada (brez kakava): vsebuje veliko sladkorja, kakavovo maslo, mleko ali
mleko v prahu in vaniljo« (Grom, 2012).

2.5 Cokolada in zdravje

Nekateri mislijo, da ima Cokolada negativen ucinek na zdravje, ampak temu ni tako.
Cokolada ima v resnici zelo pozitiven ucinek na zdravje srca. Znanstveniki pa celo mislijo, da
bolj kot je temna, bolj je koristna za zdravje.

Cokolada vsebuje polifenole in kemijske spojine ter antioksidante, ki so znani po tem, da
ucinkujejo na boljSe delovanje srca in ozilja. Pomaga pa tudi pri LDL (»slabem« holesterolu).
Cokolada zmanj$a moznost srénih komplikacij in raka za 20 %, zato bi morali na dan pojesti
7 gramov ¢okolade.

So se pa mnenja glede zdravilne moci Cokolade skozi stoletja zelo spreminjala. V 15. stol. so
bili mnenja, da je zdravilo proti slabosti. V 17. in 18. stoletju so veliko razpravljali o ¢okoladi
in doZivela je same pohvale. Okoli leta 1661 so jo uporabljali za zdravljenje prebave in
zivénih motenj, medtem ko so jo v letu 1800 uporabljali kot mazilo, balzam (Bohinjc, 2016;
Vse o Cokoladi, Gluhi nagludni — dolenjske, 2016; Temna €okolada je koristha za vaSe
zdravje, Moja ¢okolada, 2016; O &okoladi, Cokoladni atelje, 2016).

2.6 Cokoladnice v nasi blizini

2.6.1 Cokoladnica Olimje

Cokoladnica Olimje je ideja Alfonza Videti¢a, ki je leta 1919 delal kot slad&iéar na Dunaju.
Zaradi pomanjkanja surovin je prenehal z delom. Njegova ideja za ¢okoladne praline, ki jo
je dobil od francoskega mar3ala Du Plessisa-Praslina pa je ostala. V letu 1929 je njegov
potomec Rudolf Videti€¢ na Kozjanskem kupil staro $olo z dvema razredoma in jo preuredil v
¢okoladno linijo. Danes je ¢okoladnica Olimje znana po Sloveniji, ima Stiri butike in blagovno
znamko »Sladkosti iz Olimja« (Zgodovina, 2016).

2.6.2 Cokoladni atelje Dobnik

Druzinsko podjetje ima 20 let tradicije. Od leta 2012 imajo spletno trgovino. Leta 1994 je
Marinka Dobnik v Grizah pri Zalcu ustanovila podjetje. V podjetju praline izdelujejo roéno,
uporabljajo sveze surovine, ¢okolade so brez konzervansov. Imajo posebna izdelka: Fige
PreSernove in Franeve ¢vespe (O Cokoladnici, 2016).



2.6.3 Cokoladnica Rajska ptica

Druzinsko podjetje, ki izvira iz Anglije, ima vrhunskega Cokoladerja Sama Osmanchevicha.
Svoja vrata je odprlo julija 2005. Ponujajo vse vrste ¢okolade. Ko je bila v Sloveniji na obisku
angleska kraljica, so v tej ¢okoladnici izdelali ¢okolado, ki je bila namenjena njej (Rajska
ptica, 2016).

2.6.4 Curkéek

Podjetje Benedict je druZzinsko in &okolado izdeluje e 15 let. Cokolado izdeluje roéno,
prodaja se pod znamko Cukréek. Imajo zelo zanimive okuse (s soljo, jabol¢ni zavitek ...),
prednost za partnerstvo dajejo le najboljSim dobaviteljem (O podjetju, 2016).

3 EKSPERIMENTALNI/EMPIRICNI/RAZISKOVALNI DEL

3.1 Raziskovalne metode/metodologija

V raziskavi sva uporabila metodo eksperimentalnega dela.

Za svoje delo sva potrebovala osnovo za praline, torej ¢okolado. Odlocila sva se, da bova
uporabila dve vrsti osnove. Prva je mle¢na Cokolada, ki vsebuje 54 % kakava, druga je
temna Cokolada, ki vsebuje 72 % kakava. Kot dodatke k osnovi sva uporabila sveZe sadje
(jagode), suho sadje in mandlje. Za izdelavo pralin sva potrebovala tudi kalupe, v katere sva
vlila pripravljeno zmes.

Na vodni kopeli sva raztopila osnovo, v katero sva nato dodala posamezno sestavino. Ko je
bila masa pripravljena, sva jo vlila v kalupe za izdelovanje pralin in po€akala, da se strdijo.
Za primerjavo sva naredila tako praline s temno kot praline z mlec¢no ¢okolado.

Ko sva imela praline narejene, sva dolocCila prostor, kjer jih bova hranila. Na isto mesto sva
dala praline iz mle€ne in temne €okolade. Prvo mesto hranjenja je bilo v hladilniku v zaprti
posodi, drugo mesto je bila zaprta posoda na sobni temperaturi, tretje odprta posoda na
sobni temperaturi ter ¢etrto odprta posoda v kletnem prostoru.

Uporabili sva fotoaparat, s katerim sva fotografirala praline na za¢etku in koncu opazovanja.

Praline sva opazovala dnevno in si sproti zapisovala vsakrSno spremembo. Po Stirinajstih
dneh se je kazala ze velika sprememba glede na zacetno stanje.
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3.2 Rezultati

Zelela sva ugotoviti, ali je obstojnost pralin odvisna od sestave in naéina hranjenja le-teh. Po
izdelavi je sledilo sistematiCno opazovanje in beleZenje sprememb. Za lazjo spremljavo sva
si pripravila razpredelnico, v katero sva vpisovala opazene spremembe.

Tabela 1: Razpredelnica za vpisovanje sprememb

Mlec¢na
¢okolada z
mandlji

Temna
¢okolada z
mandlji

Mlec¢na
¢okolada s
suhim sadjem

Temna
¢okolada s
suhim sadjem

V hladilniku.

Zaprta posoda,
sobna
temperatura.

Odprta posoda,
sobna
temperatura.

Zunanji prostor.

Kletni prostor.

Slika 7: Praline prvi dan, temna ¢okolada. (Avtorica: Natalija Koprivnik, 2016)
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Naredila sva praline iz dveh razlicnih osnov, mle¢ne in temne cokolade, ter uporabila
razli€ne sestavine (mandlje, suho sadje in sveZe sadje).

Pri izdelavi pralin s svezim sadjem zmesi nisva mogla vliti v kalup, ker se je ¢okolada takoj
spremenila v gosto zmes, ki se je ni dalo veC uporabiti, tako da sva ostala brez pralin s
svezim sadjem.

Slika 8: Zmes Cokolade in svezega sadja. (Avtorica: Natalija Koprivnik, 2016)

Praline, ki so bile narejene iz mleCne Cokolade, so Ze po treh dneh kazale doloCene
spremembe. Na njih so se pojavile bele lise 0z. pike. Na pralinah iz temne ¢okolade ni bilo
vidnih nikakr$nih sprememb.

Najhitreje so se spremembe pricele pojavljati v odprti posodi na sobni temperaturi, kar
pripisujeva vplivu temperature in razliénih mikroorganizmov, ki pospesujejo razkrajanje.
Praline, ki so bile v zaprti posodi v hladilniku, so kazale najmanjSe spremembe.

Po Stirinajstih dneh so se praline v hladilniku, ki so bile iz mle¢ne ¢okolade in so vsebovale
mandlje ali suho sadje, spremenile do te mere, da so bile celotne prekrite z belimi pikami. Pri
temni Cokoladi z mandlji in s suhim sadjem se je zacel izloCati kakav.

V zaprti posodi na sobni temperaturi pri mle¢ni ¢okoladi z mandlji ni bilo sprememb, praline
iz mle€ne Cokolade s suhim sadjem pa so dobile majhne bele pike. Pri pralinah iz temne
Cokolade z mandlji in suhim sadjem se je zacel izloCati kakav, zaCeli pa so se tudi krusiti
robovi.

V odprti posodi na sobni temperaturi so se na mle¢ni ¢okoladi z mandlji zaCele pojavljati
manjSe bele pike ter se kruSiti robovi, medtem ko so se pri pralinah, ki so vsebovale suho
sadje, samo krusili robovi. Na temni ¢okoladi z mandlji in s suhim sadjem so se zaceli kruSiti
robovi, zaCel pa se je tudi izloCati kakav.
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Tako kot v odprti posodi na sobni temperaturi so se enake spremembe na pralinah pricele
pojavljati tudi v kletnih prostorih. Torej so praline dobile bele lise in pike ter so se priCeli
krusiti robovi. Temna €okolada z mandlji je postala bolj temna, medtem ko so se pri temni
¢okoladi s suhim sadjem priceli krusiti robovi.

Slika 9: Praline po S&tirinajstih dneh. (Avtor: Filip Rap, 2016)

Ko sva praline po enem mesecu prerezala na polovico, se je pri pralinah iz mle¢ne ¢okolade
s sveZim sadjem pokazalo, da so tudi v sredici bele lise in pike, na pralinah iz temne
Cokolade s suhim sadjem pa tega ni bilo. Na pralinah, ki so vsebovali mandlje, ni bilo vidnih
sprememb. Predvidevava, da je na njihovo obstojnost vplivala vlaga, ki je bila kljub temu, da
sva uporabila suho sadje, vedno nekoliko prisotna.

Slika 10: Praline z mandlji po enem mesecu. (Avtor: Luka Urban Kitek, 2016)

Slika 11: Praline s suhim sadjem po enem mesecu. (Avtor: Luka Urban Kitek, 2016)
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Po konfanem opazovanju sva ugotovila, da nacin hranjenja vpliva na obstojnost domacih
pralin. Najpogosteje hranimo sladice v zaprti posodi ali na pladnju na sobni temperaturi,
v&asih pa tudi v hladilniku. Ko hranimo hrano v hladilniku, je le-ta nekoliko obstojnejSa zaradi
nizjin temperatur, saj se temperatura giblje nekje okoli 5 °C, medtem ko je temperatura v
prostoru kar Stirikrat viSja, saj prostore ogrevamo na okoli 20 do 25 °C. OdlocCila sva se, da
postaviva najine praline v razlicna okolja, v katerih najveckrat hranimo sladice in okoladne
jedi. Tekom opazovanja so se najina predvidevanja tudi potrdila, saj sva predvidevala, da bo
prostor hranjenja vplival na najine domace praline, zato lahko prvo hipotezo potrdiva.

Ravno tako naju je zanimalo, ali imajo mogoge sestavine kakrsen koli vpliv na obstojnost. Ze
takoj na zaCetku sva bila preseneCena, da nisva mogla narediti pralin s svezim sadjem.
Sklepava, da je zaradi velike vsebnosti vlage v sadju Cokolada spremenila lastnosti in sva
zato dobila namesto tekoCe zmesi za vlivanje zmes, ki je nisva mogla uporabiti. Praline, ki so
vsebovale suho sadje, so tudi prej kazale fizicne oz. vidne spremembe, tj. bele lise v sami
sredici. Zavedati se moramo, da je v suhem sadju Se vedno prisotne okoli 10 % vlage in Ce
sva Ze na zaCetku ugotovila, da s sveZim sadjem ne bo Slo, ker je preveC vlage, sva lahko
sklepala, da bodo praline s suhim sadjem tudi prej kazale dolo¢ene spremembe kot praline z
oreski, v nasem primeru mandlji. Poleg sestavin, ki so bile vme$ane v osnovo, sva uporabila
tudi razliéni osnovi. Pokazalo se je, da je mle¢na Cokolada, ki vsebuje 54 % kakava, nekoliko
manj obstojna od temne €okolade, ki vsebuje 72 % kakava. Poleg tega je v mle¢ni ¢okoladi
prisotnega veliko sladkorja in mleka, medtem ko ima temna €okolada manj ali ni¢ sladkorja
in ne vsebuje mleka. Mleko in sladkor pa sta idealna hrana za mikroorganizme, ki
povzroCajo, da se nam hrana pokvari. Zato tudi drugo hipotezo, da je obstojnost pralin
odvisna od sestavin, potrjujeva.
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4 ZAKLJUCEK

Ob zaklju¢ku raziskovalne naloge sva priSla do zanimivih ugotovitev, hkrati pa so se ob
raziskovanju odprla nova vpra$anja, nove dileme.

Skozi potek in delo sva lahko najino prvo hipotezo, da nacin hranjenja vpliva na obstojnost
domacih pralin, potrdila. Ravno tako se je potrdilo najino predvidevanje, da na obstojnost
vplivajo tudi sestavine. Ni samo odvisno, kaj bomo vmesali v osnovo, pomembno je tudi,
katero osnovo bomo vzeli. Osnova, ki ima majhen delez kakava in veliko sladkorja, se bo
poslediéno prej pokvarila oz. ima izdelek manjSo obstojnost, kot ¢e naredimo izdelek iz
oshove, ki vsebuje vedji delez kakava, saj vemo, da vedji kot je delez kakava, temnej3a je
¢okolada in manj sladkorja vsebuje. Sladkor pa je hrana mikroorganizmov, ki pripomorejo h
krajSi obstojnosti izdelka.

Hkrati pa so se nama ob koncu porodila hova vpraSanja. Kaj bi se dogajalo z izdelkom, Ce bi
vseboval vecjo koli€¢ino zmesi, npr. celotna tablica in ne pralina? Spremenila bi lahko prostor
hranjenja (izdelek bi neprodusno zaprla — vakuumirala, izpostavila bi ga razlicnim
sevanjem...). Kako bi se obnesel izdelek, ki bi mu spremenila osnovo? Uporabila bi lahko
belo ¢okolado, €okolado z visjim odstotkom kakava od 72 %, lahko bi uporabila sadje, ki ima
manj vlage, ali pa bi v osnovo poskusila dodati ojaCevalce okusa — eteri¢na olja. Mogoce na
obstojnost vpliva tudi nacin izdelave?

Cokolada, tak$na ali drugacna, z dodatki ali brez, temna, mle¢na ali bela, vsakr$na je na
svoj nacin posebna in popolna. Katero boste izbrali in si jo mogo¢e kar doma pripravili, pa je
odvisno od vas.

15



5 LITERATURA

1. Bohinc, N. Cokolada za srce in zdravje. Slovenski kemijski portal. Dostop:
http://www.kemija.org/index.php/zanimivosti-novice-mainmenu-37/22-zanimivosticat/222-
okolada-za-srce-in-zdravie (6. 1. 2016).

2. Grom, S. Cokolada - temnej$a je, bolj je zdrava. Maxximum. Dostop: http://maxximum-

Portal.com/Prehrana/Ma%C5%A1%C4%8Dobe/1/16/1020/1/%C4%8Cokolada_-
temnej%C5%Ala je, boli je zdrava/ (6. 1.2016).

3. O éokoladi. Cokoladni atelje. Dostop: http://www.cokoladniatelje.si/o-cokoladi (6. 1. 2016).

4. O ¢okoladnici. Dostop: http://www.cokoladniatelje.si/o-nasi-cokoladnici (12. 1. 2016).

5. O podjetju. Dostop: http://www.cukrcek.si/si/podjetje/index.html (12. 1. 2016).

6. Rajska ptica. Dostop: http://www.cokoladnica.si/rajska ptica/ (12. 1. 2016).

7. Temna ¢okolada je koristna za vaSe zdravje. Moja &okolada. Dostop:
https://www.mojacokolada.si/novice/temna-cokolada-je-koristna-za-vase-zdravje-n203 (6. 1.
2016).

8. Vse o Cokoladi. Gluhi naglusni — dolenjske. Dostop: http://www.gluhinaglusni-
dolenjske.net/index.php/nase-zdravje/245-vse-o-cokoladi (6. 1. 2016).

9. Zgodovina okolade. Cokoladnica. Dostop: http://cokoladnica.si/zgodovina_cokolade/ (
10. 11. 2015).

10. Zgodovina. Dostop: http://cokoladnica-olimje.si/zgodovina/ (12. 1. 2016).

16


http://www.kemija.org/index.php/zanimivosti-novice-mainmenu-37/22-zanimivosticat/222-okolada-za-srce-in-zdravje
http://www.kemija.org/index.php/zanimivosti-novice-mainmenu-37/22-zanimivosticat/222-okolada-za-srce-in-zdravje
http://maxximum-portal.com/Prehrana/Ma%C5%A1%C4%8Dobe/1/16/1020/1/%C4%8Cokolada_-_temnej%C5%A1a_je,_bolj_je_zdrava/
http://maxximum-portal.com/Prehrana/Ma%C5%A1%C4%8Dobe/1/16/1020/1/%C4%8Cokolada_-_temnej%C5%A1a_je,_bolj_je_zdrava/
http://maxximum-portal.com/Prehrana/Ma%C5%A1%C4%8Dobe/1/16/1020/1/%C4%8Cokolada_-_temnej%C5%A1a_je,_bolj_je_zdrava/
http://www.cokoladniatelje.si/o-cokoladi
http://www.cukrcek.si/si/podjetje/index.html
http://www.cokoladnica.si/rajska_ptica/
https://www.mojacokolada.si/novice/temna-cokolada-je-koristna-za-vase-zdravje-n203
http://www.gluhinaglusni-dolenjske.net/index.php/nase-zdravje/245-vse-o-cokoladi
http://www.gluhinaglusni-dolenjske.net/index.php/nase-zdravje/245-vse-o-cokoladi
http://cokoladnica.si/zgodovina_cokolade/

