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THE USE OF CHOCOLATE IN CONTEMPORARY PASTRY-MAKING 
 

Abstarct 
 

Chocolate as an ingredient has a wide usage in contemporary pastry operations. The 
basic types of chocolate are black, milk and white, to which various spices and flavours 
can be added. It is used for the preparation of chocolate masses, different kinds of 
creams and mousses, icings and toppings which are used for the preparation of 
numerous kinds of pastry products. The quality of chocolate is highly important, 
because the taste of the finished product depends on it. Tempering chocolate represents 
the stage of making chocolate reach the manipulation temperature, so that it could be 
used for preparing chocolate candies and decorations. The historic growth of the cocoa 
bean has been very eventful, thus that segment will be dealt with in this paper as well. 
Based on the practical research and overview of the domestic and foreign literature, this 
paper will present the use of chocolate in contemporary pastry-making operations. 
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Izvod 

  

i preliva od kojih se 

 
  

 
 

 
 

 

Zadovoljstvo za nepca? Lek za stres? Deo kulture? Sve to i mnogo više u tom 
predivnom, slatkom zalogaju. 

kontinenta još u davna vremena. Kakao (sirovi) je plod drveta kakaovca 
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(Theobroma cacao
poslednja 3 milenjuma u centralnoj Americi i Meksiku. Prvi zapis o njegovoj 

XOCOLATL  
Tshocolate pili tokom svojih religioznih 

su krenuli u boj. 

 
 do Gvatemale. 

kakaoa su bogovi dali ljudima kao blagoslov. Asteci su u znak zahvalnosti 

Maje su u 4. veku n.e. kakaovac zvali samo drvo (''KAKAHUAK ''), 
malo 

plod koji je dar bogova.  

-stvo zrna kakaovca u 
 

 
. godine u novembru mesecu, arheolozi su pronašli dokaze o gajenju 

-
 

.e., na 
njenoj teritoriji nastanjuju se civilizovani Tolteci i Asteci. 

 
avnog grada na jug 

upada u ludilo. Kralj sprema splav i u ludilu se na njemu otiskuje na okean 

presu

konivistadorima. 
. godine Kolumbo dolazi na ostrvo Guanaja kod Hondurasa. Asteci im u 
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(mastan, hladan, ljut, opor), ali ipak nose nekoliko zrna kakaovca sa sobom. 
II 

Kuetzalkoatla. Car ga prima u prestonicu 

II. 
Za dve godine carstvo dolazi do propasti. Za Montezumu vezuje se još jedna 

je bio razlog velikog interesovanja za tu teritoriju. Zarobljavanjem vladara 

populacije. 
Kortez je shvatio vrednost kakaovca, piše kralju Ferdinandu i kraljici  Izabeli 

 

 

 
 -dnevni celibat; 
 skom kralju doneo kakao 

zrna; 
 od te godine na evropskom tlu nastaje novi deo istorije 

 
-ljut nije se 

preduzimljive opatice iz manastira Oahas 

og 
vekovima pripremanog u Novom svetu. 

 
 

 

Sirovi kakao je plod drveta kakaovca (Theobroma cacno) u prevodu hrana 
bogova, koje raste u predelimo ako Ekvatora. Kakao drvo je poreklom iz 

kontinenta raširili su ga sve do centralne Amerike, a dolaskom španskih 

uspeva u po km širokom pojasu 
oko Ekvatora. 

-  S 

- ml m2. Iako kakao drvo uspeva u tropskim krajevima, ono ne 

 



 u tropskim 
 

Nigerija, Brazil, Malezija, Kamerun, Ekvador. 
 

 
 
Postoje tri osnovne vrste kakaovca: 

 kakaovac-forastero, 
2. finiji-kriolo i 
3. hibrid nastao spajanjem dve prethodne nazvan Trinitario. 

-
jednostavna za uzgajanje, otporna na bolesti i daje visoke prinose. Forastero se 
koristi u na
Brazilu, predelu Amazona i u zapadnoj Africi.  

osetljiv na klimatske promene, bolesti i parazite. Ovaj kakaovac daje kakao 

 
 

 
 

Ovako 

S, a zatim postepeno kontrolisano 
idratacije i oksidacije, kao rezultat 

toga poboljšava se njena konzistencija i aroma.  

pravi od kakao butera,  

- S i traje satima. Na kraju ovog procesa 
dodaju se lecitin i kakao buter. 

 
-  

 
 

Kakao u prahu dobija se preradom kakao smese iz koje je odstranjena 
 

kakaoa. 
 

 



-
 

je mesavina :  
  
  
  
 maslaca, 
 emulgatora (soja lecitina) i 
 vanile. 

Upotrebljva se takva kakva jeste i to pre svega za pripremanje kremova, 

pavlake ili maslaca. 
 sastoji se od: 

 uve materije kakaoa, 
  
  
 -soja lecitina i 
  

 
 

Sadrzi: 
  
  
  
  
  

 
- -cenat kupaca konzu-

 
-Krem i fondan-  
-Croguet-

 
-Nogaut-

 
-Ganashe-  
-Gianduja-  
-Marzipan-

 
-Praline-  
-Kuvertira (Couverture)- -

kako bi smesa bila glatka i kako bi se lepo oblikovala. Postupak  koncinga kod 
 -

 



jeftinijim verzijama kakao masa se zamenjuje biljnim uljima, ali to više nije 
kg sa velikim 

kockama. 
 

 
 

 
Ova smesa sastoji 

maslaca i 2,5 suve materije kakaoa. 
 

S, a za upotrebu je treba ohladiti na 25 - S. Postoji više 

 

: njen glavni sastojak je 

a 
 

 
 

 

temperatura ne S . Potom ohladiti na 25 -

-ili je ohladiti d
mešanje.  

aja treba nešto 

ne mora biti savršeno pripremljena, pošto se kuglice potom valjaju u kako 
brašnu i

 

pripremljena, pošto se kuglice potom valjaju u 

 

od maslaca i da se koristi kao preliv za 

 



atri ili na pari. 
Upotrebljava se na temperaturi od 32  do 33 S. Ova smesa je jeftinija i 
jednostavnija za upotrebu, ali i manje ukusna. Upotrebljva se za glaziranje 

zelena,  
 

 
 

- S i 
-

apsorbuje mirise. Ukolikoje temperatura povišena, kakao 

 
 

 
 
 

 
 

 



- – 
temperaturi 45- -

-  
Isto se greje do 45- – ta, spušta na 26-

-  
- -

 
 dekoracije, oblaganje torti, 

kremova, raznih šara i drugo. 
 

KAKAO MASLAC 
 

 Dobija se iz kakao mahuna tako što se, bez 
zagrevanja, cede usitnjeni delovi mahuna. Dobijena masa se otapa na 

 
Kakao maslac se 
palmitinska, mirist -
palmitoleinska) i 5-
linolenska). 

doterivanja slanih jela. Kakao maslac je prirodni proizvod dobijen mlevenjem 

ne. 

 
 

da se oceni kao dobar ili loš, zavisno od granica poštovanja specifikacija ili 
standarda za proizvode – s obzirom na ulazne sirovine i gotove proizvode – te 

 procena za krute ili više viskozne 
prehrambene proizvode. 
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stanovnika. 
s pokazuju da naš narod pojede godišnje 

kao i u nekim drugim zemljama u razvoju, posledica pada društvenog standarda 
olada predstavlja 

Belgija nalaze se na prvom mestu, Francuska proizvodi neke od vrhunskih 

propagira bio-

 

kakao-
preparate. 
 

 
 

nekoj poslastici ,ona je nesumljivo neodoljivo zadovoljstvo. Ona je neiscrpni 

u se sa 

kombinovanje sa novim ukusima. 
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-
,Beograd : Zavod za ud benike  

-  
, Beograd : Zavod za ud benike  

, Zemun : tamparija kum 
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