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Kategorie cukroviniek

CUKROVINKY NA BAZE COKOLADY

* min. 5% kakaovych zloziek
» Cokolada a ¢okoladové cukrovinky

CUKROVINKY NA BAZE CUKRU

* max. 5% kakaovych zloziek
» Nekrystalické (amorfné) cukrovinky
»  Krystalicke cukrovinky




Cukrovinky na baze cukru

Kategorie cukroviniek na baze cukru:

Krystalické cukrovinky Nekrystalické (amorfné) cukrovinky

Ostatné cukrovinky:
+ nugat, marshmallows, marcipan, cukrovinky s obsahom sladkého drievka
« max. 5% kakaovych zloziek




Cukrovinky na baze cukru

Vyroba cukroviniek na baze cukru:

Nekrystalicke cukrovinky Krystalické cukrovinky

KANDITY FONDAN

miesanie miesanie

(sachardza + voda + glukdzovy sirup)  (sachardza + voda + glukézovy sirup)
rozpustanie rozpustanie

varenie (odparovanie) varenie (odparovanie)

farbenie a ochucovanie chladenie a krystalizécia
formovanie (chladenie a miesanie,

(rezanie) sachardza zacina krystalizovat)
chladenie formovanie

balenie




Cukrovinky na baze cukru

Fyzikalne a chemické vlastnosti:

 Zvysenie bodu varu (konec¢na teplota varu)

= ovplyvnuje obsah vody a farbu v cukrovinkach
(Maillardova reakcia, karamelizacia)

1 Pomer sachardzy k glukbzovému sirupu
= hmotnostny pomer glukbzoveho sirupu a cukru
= ovplyvnuje vzhlad a konzistenciu cukroviniek




Cukrovinky na baze cukru

Fyzikalne a chemické vlastnosti:

QKrystalizacia cukru
= dblezité pre formovanie textury

Krystalizacia je ovplyvnena:

+ teplota

+ miesanie

+ viskozita

+ typ sladidla

+ pritomnost inych zloziek

* chladené bez miesania — velmi velké, hrubé krystaly (tvrdé cukriky)
/ * rychlo ochladené mieSanim — velmi jemné krystaly (fondan)




Cukrovinky na baze cukru

/AKLADNE ZLOZKY CUKROVINIEK

« Sladidla - sachardza, glukdza, glukdzovy sirup, fruktdza, invertny cukor,
cukrove alkoholy atd.

* Hydrokoloidy — Skroby, pektin, zelatina, gumy
» Bielkoviny — mlieko, vajcia, sojové bielkoviny

 Tuky — maslo, olej, margarin

« Emulgatory - lecitin, glycerolmonostearat
 Aromatické a farbiace latky

* Kyseliny

* Orechy, ovocie

« DalSie zloZky — antioxidanty, vosky atd.




Cukrovinky na baze cukru

ZAKLADNE ZLOZKY CUKROVINIEK — SLADIDLA

Sladidla na baze sacharidov:

* Sachardza, glukdzovy sirup, fruktoza, kukuricné
sirupy s vysokym obsahom fruktozy (HFCS)

Polyolové sladidla
* Xylitol, Maltitol, erytritol, mannitol, sorbitol

Sladidla s vysokou intenzitou
* Sacharin, aspartam, acesultam K, sukral6za




Cukrovinky na baze cukru

ZAKLADNE ZLOZKY CUKROVINIEK — HYDROKOLOIDY
. Zelirujuce ¢inidl4, zahustovadla a stabilizatory

Skroby
- hlavne zlozky na vyrobu glukozy
- hlavne suroviny (napr. skrobove zelé)
- vyroba foriem
- povrchova uprava poprasenim

Modifikované Skroby
- na Specifické pouzitie alebo zlepsenie stability




Cukrovinky na baze cukru

ZAKLADNE ZLOZKY CUKROVINIEK — HYDROKOLOIDY

« Zelirujuce cinidla, zahustovadla a stabilizatory

Pektin
- ziskany hlavne z jablk alebo citrusovych plodov
- ovocné zelé alebo turecké cukrovinky

Zelatina
- z vedlajsich produktov zivocisneho pdvodu (hovadzi dobytok a oSipane)

Guma
/ - agar, arabska guma, karagénan




Cukrovinky na baze cukru

ZAKLADNE ZLOZKY CUKROVINIEK - BIELKOVINY

Mliecna bielkovina (srvatkové bielkoviny a kazeiny)
- nutricna hodnota, chut a farba (Maillardovo hnednutie a karamelizacia)
- napr. karamel

Vajecny albumin
- slahacie a peniace cinidla

Séjovy protein

- slahacie a peniace cinidla

/ - nugat




Cukrovinky na baze cukru

ZAKLADNE ZLOZKY CUKROVINIEK

TUKY
< Kakaové maslo
< Kokosovy olej
< Palmove jadro

EMULGATORY:
< Lecitin
< Glycerolmonostearat




Cukrovinky na baze cukru

ZAKLADNE ZLOZKY CUKROVINIEK

FARBIVA
- prirodne (karamel, antokyany, annatto)
- schvalené syntetické latky (tartrazin)

AROMATICKE LATKY

- prirodne (kusky vanilkoveho struku)
- syntetické latky

- étericke oleje




Cukrovinky na baze cukru

Z AKLADNE ZLOZKY CUKROVINIEK

ACIDS
< Kyselina citronova
< Kyselina vinna
< Kyselina jablcna

NUTS
< Mandle, para orechy, keSu orechy, lieskovy orech, arasidy

OVOCIE

% Cerstvé ovocie, konzervované ovocie, dzemy, susené ovocie




Cukrovinky na baze cukru

ZAKLADNE ZLOZKY CUKROVINIEK

ANTIOXIDANTY

- chrani pred oxidaciou lipidov
- synteticky (butylovany hydroxyanizol, butylovany hydroxytoluén)
» prirodné (tokoferoly)

VOSKY
< vceli vosk
> carnaubsky vosk
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Nekrystalicke
cukrovinky

Kandity
Karamel — Toffee

Gumové cukrovinky
Zele




Kandity

- tvrda, homogénna a nekrystalicka povaha

Postup vyroby:

* Cukor sa rozpusti a prida sa glukozovy sirup

= sachardza + glukdzovy sirup (3:2) zredukované na priblizne 98% tuhych latok
« Zmes sa vari na pozadovanu teplotu (asi 150 °C)
 Chladenie varenej hmoty
* Pridanie farbiv a kyselin
* Tvarovanie vyrobku
- Balenie




Kandity

Vady:

 Lepivost
d Zrnitost
) Strata chuti




Karamel — Toffee

- vyznacuju sa pridanim mlieka alebo jeho zloziek

% Toffee vs. fudge:
 teplota varu

* mnozstvo mliecnych prisad a tuku

Postup vyroby:

O MieSanie a emulgécia

O Varenie a hnednutie
O Chladenie

J Formovanie




Karamel — Toffee

<

ady:

Zrnitost
Lepivost
Tvrdost
Separacia olgja

C o000

Zrnenie cukru a bielkovin




Zelé

% Gumené cukriky — pridavok napr. arabskej gumy, karragenanu s
pektinom (gumovita konzistencia)

<% Zelé — pridavok rosolotvornych I4tok

Postup vyroby:
 Miesanie

 Rozpustanie

d Zahrievanie a varenie
J Formovanie

d Konecné Upravy




Gumove cukrovinky a zelée

Vady:

% Problémy s formulaciou, so spracovanim
% Podmienky skladovania

A Prilis tvrde alebo prilis makke
 Lepkavy

 Deformovany
 Zrnitost




Krystalické cukrovinky

Fondant
Karamel — fondan
Komprimované tablety




Fondant

Sy, &
- polotuha az tuha konzistencia cukrovej hmoty s jemnou < @/
rystalickou strukturou

Postup vyroby:

< Priprava cukrového sirupu:

< sachardza + glukdzovy sirup (4:1) sa zredukoval na priblizne 88%
tuhych latok

< zmes sa vari na pozadovanu teplotu (asi 117 °C)
% varena zmes sa ochladi za staleho miesania




Fondant

Faktory ovplyviujdce kvalitu fondanu: Y L‘}y
teplota @
rychlost miesania

spomalenie krystalizacie

pomer sachardzy ku glukoze

obsah vlhkosti
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Vady:

A Prilis tvrdé alebo prilis makké
d Lepkavy

 Drsna alebo zrnita textura

d Zmena farby bieleho povrchu




Karamel — Fudge

- rOzna textlra a vihkost

Faktory ovplyvnujuce konecnu chut a textdru fondanu:
* varenie karamelovéeho zakladu

* mnozstvo pridaného fondanu

* paodiel sacharozy ku glukoze




Karamel — Fudge

Postup vyroby:
< MieSanie a emulgacia
< Varenie a hnednutie

% Pridanie fondanu
% Chladenie
2 Formovanie

Vady:

d Lepivost

 Tvrdost

 Separacia olgja
 Zrnenie cukru a bielkovin




Komprimovanée tablety

- cukriky vyrobené pouzitim vysokotlakového spracovania
- sachardza, dextrdza

Postup vyroby:
< Priprava prisad
> Miesanie
> Granulacia
= Mokré granulacia
= Slugging (sucha granulacia )
< Lisovanie

Vady:
d Lepenie

d Odchylky vo velkosti alebo tvare
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Ostatné cukrovinky

Nugat
Marshmallow
Marcipan
Pecené a sladke drievko cukrovinky




SEAHANE CUKROVINKY
Nugat a marshmallow

Metddy prevzdusnovania:
< mechanické - mieSanie
< chemicka latka - hydrogenuhlicitan sodny

Postup vyroby - obecne:
 Rozpustanie a varenie

1 Pridanie stabilizatora
 Chladenie

 Aeracia

 Pridanie konecnych prisad




SEAHANE CUKROVINKY
Nugat

< Prevzdusnovacie cinidla - vajecny albumin
< Tuk sa pridava na znizenie lepivosti

Vady:

- Nespravna hustota

d Vyrobok je prilis tvrdy
 Vyrobok je prilis lepkavy
d Zrnenie pocas skladovania




SEAHANE CUKROVINKY
Marshmallow

< tvorené vzduchovymi bublinami obklopenymi cukrovym sirupom
< penove stabilizatory:

= zelating, vajecny albumin, agar, pektin, mlieko alebo sojovy
protein

Vady:
 Nespravna hustota
 Vyrobok je prilis tvrdy

d Vyrobok je prilis lepkavy
d Zrnenie pocas skladovania
/ J Rast plesni




OSTATNE CUKROVINKY
MARCIPAN

< zmes mletych blansirovanych mandli a cukru

Postup vyroby zakladnej marcipanovej hmoty:
% drvenie olupanych mandli a mieSanie s cukrom

*» valcovanie - rafinacia (vacsie castice mandli)
% prazenie - odparovanie vody

Vady:

- Tvrdnutie

J Dehydratacia
/ O Zltnutiu




OTHER CANDIES

PInené cukrovinky .
- maju tenku vrstvu alebo skrupinu, ktora sa nanasa na jadro cukrika w

Postup vyroby:

< formovanie jadra cukrovinky
< aplikacia cukrovej Skrupiny

< |lestenie a Specialne dekoracie

Sladké drievko cukrovinky

- obsahuju extrakt z korena sladkeho drievka (glycirrhizin)

Postup vyroby:
< proces zahfna miesanie a varenie, formovanie, porciovanie a balenie

/ O predstavuje jednu z najstarsich foriem cukrikov




Cukrovinky na baze cukru

FAKTORY OVPLYVNUJUCE SENZORICKE VLASTNOSTI A KVALITU: ““”

1 suroviny (sachardza)

) vlastnosti cukrovych roztokov pocas odparovania

1 chemické reakcie pocas odparovania

2 krystalizacia sachardzy

2 hygroskopickost jednotlivych surovin a hotovych vyrobkov

1 sladkost jednotlivych surovin
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