Cokolada s obsahem sulforafanu

Milan Houska, Pavla Novotna, Josef Balik, Pavel Hic, Jaroslav Jilek, Martin magner, Petr Soural, Petr
Snurkovi¢, Katefina Thorova, Jan Tiiska, Nadézda Vrchotova

Abstrakt

Prace pojednava o aplikaci lyofilizovanych brokolicovych klick( do ¢okolady za ucelem zvyseni jeji
zdravotni prospésnosti. U vyrobenych cokolad, které obsahovaly 10 % brokolicovych klickd, nebo 9 %
brokolicovych klick( a 1 % klick(i fedkve byl hodnocen obsah a stabilita sulforafanupo 1,3 a 6
mésicich, kdy byla cokolada skladovana pfi teplotach 4 °C a 22 °C. U ¢okolady byla také provedena
senzoricka analyza. Obé varianty ¢okolady byly hodnoceny velmi dobfe po senzorické strance a to
nad 70 % pfijatelnosti. Obsah sulforafanu byl i po 6 mésicich skladovani stabilni, kdy ani u jedné
varianty nebyly zjistény hodnoty nizsi nez 900 mg/kg, a obsah sulforafanu se zvysil nejvice o 19 % od
vyroby.
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