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CUKROVINKY
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CUKROVINKY

¢ Potraviny jiné nez cokolady a cokoladové bonbony
s Barvené, aromatizované a okyselené

¢ Hlavni suroviny: cukr, glukosovy / maltosovy sirup, prirodni

barviva a aromata




CUKROVINKY S AMORFNIMI CUKRY

+ tvrda konzistence, ruzné tvary, barvy, chut

s amorfni (nevykrystalizovana) kandytova hmota :
40-80 g glukosového sirupu na 100 g sacharosy

s Dropsy - bez naplné (Bon Pari, Haslerky)

** Roksy - na prlrezu rizné barevné obrazce (lizatka)

s Furé - sklovité, matné, s naplini (Slavie, Klokanky)
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CUKROVINKY
S KRYSTALICKOU STRUKTUROU

1. Zelé: obsahuje zelatinu, pripadné pektin, Skrob ._: ’“

- konzistence gelu

2. Karamely: tvarlivé konzistence, zvykavé, obsahuji tuk i
emulgatory (Snéhulky, Toffo)

3. Fondan: rGzné tvary, i jako vlozky ¢ok. bonbont

- polotuha az tuha konzistence z cukerné hmoty

- jemna krystalicka struktura




CUKROVINKY
S KRYSTALICKOU STRUKTUROU

4. Komprimaty: lisovani ochucenych a obarvenych
praskovitych smeési
- zejména ve tvaru cocek nebo tablet
5. Marcipan: smés mletych blanSirovanych mandli a cukru,
ochucujicich latek
- polotuha konzistence, rtzné tvary
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SLEHANE CUKROVINKY

s Vajecny bilek nebo zelatina je pénotvornou latkou
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*» Turecky med: Slehany cukrosirupovy roztok s bilkem,
pridavek arasidd nebo jinych ofisku

** Marshmallow: lehcené€, pénovit€, zvykavé




Z\NYKACKY
s Gumovity charakter

*» Vyrabi se hnétenim smési cukru / sladidel, glukosového
sirupu, baze a aromat

¢ RuUzné prichuté

¢ Platkové, drazované, balonky




DRAZE

¢ Cukrovinky s ruznou vlozkou obalenou tvrdou nebo mékkou
vrstvou cukru nebo c¢okolady

** Tuzsi az tvrda konzistence

¢ RUzné vlozky s nabalem zejména cukru
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s Tvrdé drazé - Lentilky




POZADAVKY NA JAKOST

s Cukr: krystaly sacharosy - dropsy - by nemély obsahovat
fondan - by mél obsahovat

% Sledovat obaly: pritomnost zelatiny (fenylketonurie)

% Chut a viné : podle druhu vlozky, aroma

% Konzistence: tvrda / mékdéi / zvykava . ..




VADY

% Chyba tvaru - rozdrcené roksy
» Vytekla napln

% Slepené kusy

% Starnuti - Sednuti

% Hrubozrnni konzistence

% Skidci

% NaruSeni glazury - bez lesku

¥ Zezloutnuti naplné - starnuti

% Spatné skladovani
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SENZORICKE HODNOCENI
NECOKOLADOVYCH CUKROVIN

Pri smyslovém hodnoceni necokoladovych cukrovinek se hodnoti
lepivost, celkovy vzhled, vlastnosti povrchu, priznaky omirani
(kandytova hmota krystalizuje a zakali se), barva, vuné, chut,
konzistence (pritomnost krystall) a celkovy dojem.

Casté vady

Netypicka barva, omreni, prilis mékka konzistence, piscitost
(pritomnost krystalul), cizi chut a vané.




COKOLADA




COKOLADA

s vysoka energeticka hodnota

¥ nadmeérna spotreba - vznik obezity a zubnich kazu
s Teobromin (pUsobi povzbudivé na nervovou soustavu)

s kakaova hmota, kakaovy prasek, kakaové maslo, sladidla




DELENI COKOLAD

% Horka ¢okolada:
- Bez mléénych komponentu. V EU musi obsahovat min. 35% kakaa
% MIécna Gokolada

-Cokolada s pfisadami, jako mléko a cukr. V EU musi obsahovat
nejméné 25% kakaa.

+» Bila éokolada

- Z kakaového masla, mléka a sladidel




COKOLADOVY VYROBEK X NAHRAZKY

¢ Skutecny ¢okoladovy vyrobek musi mit podle vyhlasky ¢. 43/2005
Sb., ktera se fidi smérnici EU, v ptipad¢ horké ¢okolady neymené 43
% kakaov¢ suSiny, v pripadé mlecné Cokolady 30% kakaové suSiny
a v pripadé cokolddové polevy neyméné 16 % tukuproste kakaoveé
susiny.

< Cokoladové nahrazky, které obsahuji ¢asto jen pét az deset procent
kakaa, ale nékdy je kakao vynechdno uplné a je nahrazeno
karabovym praSkem. Tuky, které jsou obsazeny v téchto
nahrazkovych Cokoladach, Casto obsahuji vysoky obsah nasycenych
mastnych a transmastnych kyselin a cukru.
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POZADAVKY NA JAKOST

» Pravidelny tvar (formovany)
»* Povrch (leskly, hladky, stejnomérné vybarveny)
s Konzistence (tuha)

s Sledovat slozeni - pozor na cokoladové nahrazky (vanoc¢ni /

velikonocni figurky)




SENZORICKE PARAMETRY COKOLADY A
COKOLADOVYCH VYROBKU

s Chut a vuné - prijemna, aromaticka po pouzitych surovinach,
kakaova, mlécna, karamelova, sladka, horka.

s Textura -jemnost, rozplyvavost v ustech- vice kakaového masla
(taje pri teploté téla).

% Vzhled - barva, lesk, lom.

**» VUuné - kakaova, mlécn3, ....




VADY

¢ Cizi vuné, pachuté

¢ Oroseni povrchu (zaschlé Sedivé skvrny)

¢ Vyskyt skudcu

¢ Cizi primési (necistoty)

¢ Palciva prichut (bila, mlécna a smetanova cokolada)
** Nazlukla a zlukla jadrovina

*»* Plesnivéni (vihké prostredi)




TUKOVY VYKVET- SEDIVY POVRCH




MOZNE PRICINY

Nedostatecna krystalizace béhem temperace.
Opétovna krystalizace bez vhodné temperace.
Nehomogenita cokolady nebo polevy.

Rozdily v teplotach ¢okolady a centra.
Nespravné podminky chlazeni.

Migrace tuku.

Nevhodné skladovaci podminky.




NEROVNOMERNE PLNENI ORECHY




NESTEJNORODOST NAPLNE




SPATNY ZATER



MECHANICKE POSKOZENI




SKLADOVANI

o Cisté, suché, vétratelné sklady

e Suché (relativni vihkost vzduchu 60-70 %)
e Teplota (do 20 °C), bez kolisani

e Oddélené od vyraznéjsich pachu

e Ochrana pred skudci (zavijec¢ skladistni), mrazem,

slunecnim zarenim




