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ABSTRAKT

V této bakalérské préaci se zabyvam historii, charakteristikou, vyrobou a surovinami na
vyrobu kandyti a karamel. Je zde také popsana historie zavodu SFINX, jeZ je ngjvétSim
stiedoevropskym vyrobcem bonbont v ramci mezinarodniho koncernu Nestlé s.r.o. Na
zavér préce je zde zminka o vadéch, které se vyskytuji pri vareni kandytové hmoty a pri

vyrob¢ karamelové hmoty.

Kli¢ova slova: kandyty, karamely, cukry, skrob

ABSTRACT

In my thesis | look into the history, features, production and ingredients to manufacture
candies and caramel. It also describes the history of SFINX factory which is the major
candy factory in central Europe within the international Nestle Group Ltd. In the end of my
thesis | would like to mention any imperfections which occur during cooking candy and

caramél substance.

Key words: candies, caramel, sugars, starch
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UvoD

Konzumace cukrovinek, resp. sladkych potravin, pripadné potravinovych surovin, je ptiro-
zenou Vlastnosti lidské populace, zeimeéna déti a mladé populace. Konzumace cukrovi na-
vozuje piijemny osvézujici pocit, pasobi blahodarné na nervovou soustavu a jak je
v posledni dob¢ uvédeéno v literature, nekteré druhy cukrovinek, zeiména cokoladovych,
maji vliv na hubnuti. Obecné jsou vSak cukrovinky pomérné znacnym zdrojem energie a
jelich konzumace vyvolavai nezadouci vedlgSi zdravotni Ucinky, tj. u klasickych cukrovi-
nek s pievazujicim obsahem cukri v jegich skladbé, vysoky energeticky piijem, coz spo-
lecné s nevhodnym Zivotnim stylem maZe zapricinit vznik obezity a fadu z tohoto faktoru
pramenicich zdravotnich problému. Uré¢itou nevyhodou ¢okoladovych cukrovinek je sku-
tecnost, Ze cukrovinky charakterizované v piedkladané bakalarské praci, tj. predevsim
kandyty, obsahuji ve své surovinové skladbé znacny obsah polysacharida (3krob, Skrobovy
sirup), najejichz metabolizmus musi ¢loveék vynakladat mnoho energie.

Cukr, hlavni sloZzka cukrovinek, mé ponékud zvla&stni historii. Nikdo nevi, kdy se zacal
pouzivat a odkud pochézi, ale je pravdépodobné, Ze cukrova titina ma svij pavod
v Polynésii. Téméi vSechny dladkosti obsahuji velké mnoZstvi jednoduchych cukria — sa-
charosy, glukosy a fruktosy. Ve 100 gramech poskytuji asi 375 kilokalorii. Mnoho lidi se
domniva, Ze po dadkém se tloustne vinou vysokého obsahu cukru. Nemusi to ae byt
vzdycky pravda, protoze cukr potlacuje chut’ k jidlu. Jak dosvédei mnoho rodict, déti, kte-

ré snédi pied jidlem tieba jen par bonbont, ¢asto ztrati chut’ k obédu nebo k veceri.

Rozvoj vyroby cukrovinek zacal v 19. stoleti v malofakturnich podminkach. Pramyslova
vyroba byla rozvijena nésledn¢ a vétSi rozvoj |ze zaznamenat az ve 20. stoleti, kdy vznika-
ly prvni pramyslové provozy, jejichz zakladatel é rozviji vyrobu cukrovinek pod pavodnimi
firemnimi nazvy az dodnes.

V préci je popsana technologie vyroby kandytt a karamel, véetné pouzivanych surovin a
sortimentu téchto cukrovinek. Na zavér jsou popsany jakostni a senzorické pozadavky na

tyto vyrobky, jegich jakostni odchylky a vady.
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1 HISTORIE A CHARAKTERISTIKA KANDYTUA KARAMEL

1.1 Historie vyroby kandytia a karamel

Mit rad dladké je prirozena vlastnost témetr v3ech lidi na svété, snad svyjimkou néarodi
Zijicich za polarnim kruhem. Tato skutec¢nost ma své historické koreny. Ovoce je sladké a

materské mléko je sladké, takZe sladkd chut’ je spojena s piijemnymi pocity [1].

Spotieba cukrovinek méa celosvétove stdle stoupajici tendenci. Je to dano potiebou lidi
uspokojovat svoje piijemné pozitky, zvy3ujici se Urovni v mnoha zemich a meénicimi se

Zivotnimi navyky [1].

Cokoléada a zejména netokol &dové cukrovinky maji za sebou dlouhy historicky vyvoj. Za
starovéku Rekové, Rimané a narody Orientu pojidali suSené sladké ovoce a riizné medové
kol&ky. Velka zména nastala ke konci stiedovéku. Péstovani cukrové titiny se diky né&
moinim plavbam preneslo z Asie do Jizni a Stiedni Ameriky, takze cukr, ktery ma svij

pavod v Indii, se rozSitil po celém, v naSem slova smyslu, kulturnim svété [1].

OvSem sortiment cukrovinek a cokoléady, tak jak s ho dnes predstavujeme, se zacal
v Evropé a Spojenych statech americkych vyvijet aZ v minulém stoleti. V 19. stoleti
z malych manufaktur zac¢aly vznikat vétsi zavody, ve kterych byly stroje pohanény prevo-
dy zvodnich turbin. Takze v 19. stoleti byly zaloZeny spolecnosti, které alespon podle

jménaexistuji dodnes[2].

Pramyslova vyroba ¢okol&adovych a ne¢okoladovych cukrovinek v ¢eskych zemich se také
zacala rozvijet v poloving 19. stoleti. Z drobnych cukrart se stavali zakladatelé zavodi,

kde se vyrébély napi. kandyty, pendrek, orientdni cukrovinky apod. [1].

V roce 1935 byl vytvoren Spolek tovaren na ¢okoladu a cukrovinky, ktery hajil zg§my ma-
jitelt zavodu [1].
V obdobi pied druhou svétovou vakou byla v cukrovinkéiském pramysiu prechodné kon-

junktura, kterd v3ak brzy prestala. Behem 2. Svétové vélky byl vytvoren Ceskomoravsky

svaz pro kakao, cukrovinky atrvanlivé pecivo [1].

Po druhé svétové véce, kdy nastalo znérodnéni, bylo ztizeno Ustiedni reditelstvi dokola-
doven [1]. Jiz béhem druhé svétové valky, zeiména vsak postupné v obdobi po této valce,
dochézelo ke znaéné specializaci zavodu a koncentraci vyroby. TakZe v soucasné dobé

zustava v Nestlé Cokolédovny zavod Orion jako jediny zpracovatel kakaovych bobi, vy-
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robce kakaové hmoty a kakaového présku. Zora Olomouc je vyrobcem Cokoléadovych
hmot a ¢okoladovych cukrovinek, zavod Sfinx HoleSov je vyrobcem kandyta a lentilek,
Lipo Liberec je zavod na vyrobu komprimétu a balénkové Zvykacky a poslednim zavodem
je MarySa Rohatec, kde se dosud vyrabi vysoce kvalitni ¢okoladové dezerty, pénoveé cuk-

rovinky azelé [1].

1.1.1 Historiefirmy Nestlé Cesko s. r. 0., zavod SFINX

V roce 1863 zahgil Philip Kneisl v HoleSové vyrobu cukrovinek. Byl jednim z prvnich
velkovyrobci cukrovinek v tehdejSich ¢eskych zemich. V holeSovské dilng byly vyrabény
jednoduché cukrové pistalky a Spalky. Zaméstnano zde bylo asi 20 pracovniki. Pozdéji se
zaca sortiment rozSifovat i na cokoladové vyrobky, kandované a m&ené ovoce a fondan.
V roce 1910 byla dokoncena prvni etapa vystavby zavodu ve V&etulich, kterd vytvorila
dobré podminky pro rast vyroby. Na svou dobu byla tovarna velka a moderni. Vyhodna
bylai poloha zavodu v bezprostiedni blizkosti cukrovaru, ktery byl hlavnim dodavatelem
nejdaleZitéjSi suroviny pro vyrobu bonboni. Po prvni svétové valce se vyrobni sortiment
jeste vice zpestiil o figurky ¢i bonboniéry. Firma rovnéz zridila sit’ 60 exkluzivnich prode-
jen v moravskych a ¢eskych méstech. V roce 1942 byla dokon¢ena druhd etapa vystavby
zavodu a od té doby zustal padorys hlavni vyrobni budovy prakticky stejny. Povédlecna
sprava zavodu obnovila piavodni vyrobni program, na kterém se podilelo asi 280 zamést-
nancu. V roce 1949 vznikl narodni podnik SFINX V&etuly aten se v roce 1963 stal jednim
ze zévodi oborového podniku Cokolédovny Praha. UZ v nasledujicim roce byl zahgen
proces specializace a modernizace vyroby. Vhodné postavené vyrobni haly umoznily insta-
lovani novych vyrobnich a balicich zatizeni. Zavod se stal ngjvétsSim domécim vyrobcem
kandytd alentilek. V osmdesatych letech byla zahdjena vyroba karamel alizétek. Instalace
nového zatizeni nékolikanasobné zvysila vyrobu jednoho z nejdulezitéjSich a negjoblibeng;-
Sich vyrobki — lentilek. Modernizace vyroby s vyZzédala radika ni rekonstrukce vyrobnich
prostor, piistavby dalSich vyrobnich a skladovacich hal, vystavbu kotelny a socidlni budo-
vy [3].

V tomto obdobi byl zavod vyznamnym exportérem. Vyvézel lentilky do desitek zemi celé-
ho svéta. Export predstavoval az 30 % z celkové vyroby. V devadesétych letech byly do-

kon¢eny presuny technologii, které koncentrovaly vyrobu necokolédovych cukrovinek ve
Sfinxu. K ngjvyznamngjSimu nérastu vyroby dodlo presunutim vyroby litych kandyta —
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BON PARI — ze zavodu ORION. Soucasny zavod Sfinx vyrébi velice pestrou paletu bon-
bona — dropsy, furé, lizétka, karamely, lentilky adalSi drazé [3].

V letech 2002 — 2004 v ramci projektu restrukturalizace a posileni konkurenceschopnosti
vyroby byly do zavodu Sfinx prevedeny vyrobni linky na nékteré zelatinové a pénové cuk-

rovinky z byvalého zavodu MarySa Rohatec [ 3].

Sfinx je v soucasnosti ngjrozsirengjsi znatkou ne¢okoladovych cukrovinek na doméacim

trhu a vyrobky této znacky se vyrébi pravé ve stejnojmenném holeSovském zavode [4].

Spolu s dalSimi znackami bohata produkce Sfinxu nabizi od pamiska pro déti z fady Jojo a
ovocné osveéZujici nabidky BON PARI aZ po tradi¢ni mentolové cukrovinky a bonbony s
acinkem proti vlivam piredevdim chladného pocasi pod znackami HaSlerky a Anticol nebo
oblibenou fadu karamelovych chuti Toffo [3].

Také v soucasnosti vyznamna ¢ést vyroby nachézi své zékazniky v zahranici a to jak pod
domécimi znackami, tak pod znackami ur¢enymi pro dany trh. Pritel cukrovinek tak i na-
priklad v okolnich zemich miaZe nal ézt »dadké velvyslance« z této moravské tovarny [4].

Obr. 1. Vyrobky ze Sfinxu HoleSov

1.2 Charakteristika kandyti

Kandyty jsou necokoladové cukrovinky tvrdé konzistence, sklovitého vzhledu a ngrozma-
nit¢jSich tvard, jsou riazné zbarvené a ochucené, bez ndplné i s ndplni. Z&kladem pii jgich
vyrobé je kandytova hmota[5].

Amorfni kandytova hmota ma velmi nizky obsah vody, asi 1-3 % a je ziskana vyrobnim

procesem z cukru, Skrobového sirupu, vody a pripadné invertniho cukru [6]. Kandytova
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hmota se ziska odparenim vody z kandytového roztoku, coZ je roztok sacharosy neboli
cukru a Skrobového sirupu ve vodé. Pomér, ve kterém se smichévaji sacharosa a Skrobovy
sirup, je nazyvan varny pomer. Hmotnostni pomér sacharosy a Skrobového sirupu se pri

vyrob¢ amorfni cukerné hmoty pohybuje v rozmezi 100 : 50 az 100 [7].

Mezi kandytové cukrovinky patii tyto zakladni druhy: dropsy: lité a lisované kandyty a
protahované kandyty, roksy a furé stukovou naplini nebo scukernou (sirupovou naplini)
[25].

121 Roksy

Roksy jsou vyrobky z ochucené kandytové hmoty, pievéazné ve tvaru Spalicki, tycinek
nebo lizétek. Na pratezu vyrobku jsou rtizné barevné ornamentani nebo figurani obrazce,
které jsou vytvareny ruéni skladbou riznych barevnych kandytovych hmot. Tycinky a li-
zétka se jednotlive bali do celofanu [8].

V zhledove¢ jsou roksy malé sekané Spalicky, ty¢inky nebo lizatka raizného tvaru, na praiezu
jsou barevné obrazce. Povrch je hladky a suchy. Konzistence roksi je pevnd, tvrda Chut
je nakysla s ovocnymi prichutémi.

Roksova lizatka se vyrébeji v riznych velikostech od 5 do 80 g s drzétkem ze dieva nebo

umélé hmoty, eventudlné bez drzétek.

Lizétka sladomléina jsou razné tvary placi¢ek sdrzatkem ze dieva nebo PVC. Lizatka

maji svétle hnédou barvu, piijemnou sladomlécnou chut’.
Benétove tycinky jsou kandytoveé ty¢inky o vaze 50 g, kruhového praiezu. Povrch ty¢inek
je zihany, barva zelena, ¢ervend, oranZzova nebo Zluta

Mezi roksové Spalicky a roksové ty¢inky patii razné tvary tycinek nebo Spalicku
s pestrymi obrazky v kandytové hmoteé [8].

1.2.2 Dropsy

Dropsy jsou vyrobky, které jsou vyrabény vétsinou z neprotahované kandytové hmoty.
Tvarovani kandytové hmoty pii vyrobé dropsi |ze provadét lisovanim, razenim nebo litim
kandytové hmoty do forem [6].

Dropsy jsou tvrdé druhy neplnénych vyrobkul, které se vyrdbgji z kandytové hmoty
v raznych tvarech, barvéch a chutich. Kandytova hmota ptipravena ze zahusténého roztoku

sacharosy a Skrobového sirupu se obarvi a ochucuje riznymi ovocnymi ardma, kondenzo-
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vanym mlékem, mentolem, peprnoméovym olgiem nebo rostlinnymi vytazky. Povrch
dropsii se nékdy specidné upravuje, meliruje, coZz znamend, Ze se obaluje jemnym krysta-
lovym cukrem. Dropsy se bali bud’ jednotlivé do celofénu nebo voskovaného papiru nebo
se prodavaji nebalené. Dropsy ve tvaru kolecek se bali do rolnicek, ované tvary se plni do

celofdnovych nebo svitkovych sacki nebo jsou uréeny k volnému rozvazovani [8].

Vzhledov¢ jsou dropsy razné pravidelné tvary ovaki, kolecek a pastilek s minimanim
mnozstvim drté, povrch je leskly nebo melirovany. Dropsy mohou mit rizné pastelové
barvy. Konzistence je tvrda, sklovita a chut’ u ovocnych druht je nakysla s ovocnou pri-

chuti, u ostatnich druht chut’ podle pouZzité receptury [8].

Kysely drops obsahuje pridavek 0,5 az 1,5 % kyseliny citronové nebo vinné [8]. Kysely
drops se vyrébi bud’ jako smes, ktera obsahuje nggmeéné pét riznych druhtt ovocnych chuti,
nebo pod ndzvem , kvétinovy drops’, ktery obsahuje étyti rizné chuti a barvy. Déle pod
nédzvem ,,maliny”, které maji charakteristicky tvar, ¢ervenou barvu a malinovou prichut

[8].

Citronky a pomerance se vyrébéji ve tvaru kulicek Zluté nebo oranzové barvy. Chut’ je pri-
jemna, nakysla, s citrénovou nebo pomeranc¢ovou prichuti.

HaSerky se vyrdbéji ve tvaru ovalkt nebo kolecek tmaveé Sedé az ¢erné barvy. Chut je
vyrazna, mentolova|8].

Mentolky se vyrébi ve tvaru ovaku nebo kole¢ek zelené barvy. Chut’ je vyrazna po mento-

lu amété peprné.

Lesnénky magji tvar drobnych kulatych pastilek svétlezelené barvy. Povrch lesinek je meli-
rovany. Ochuceny jsou mentolem, extraktem z ¢gjového listi a jedlovym olgjem. Chut’ je
piijemné bylinné aromaticka.

Vétrovky maji tvar bilého ¢tyisténu. Chut’ je piijemnd, peprnométova.

Drops sladomlécny se vyrébi ve tvaru ovaku nebo koledek svétlehnédé barvy. Kandytova

hmota je ochucena sladovym vytazkem a maslovym aroma.

Drops ovocny se vyrébi ve ¢tyrech druzich s prichuti citronovou, pomerancovou, ananaso-
vou amalinovou v barvé Zluté, oranzove, zelené a cervene.
Mini drops se vyrébi ve tvaru hranolku svétle Sedé az bilé barvy. Chut’ je piijemna, mento-

lova, peprnométova8].
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1.2.3 Furé

Furé nazyvame kandyty sndplni, kde kandytova hmota tvoii obal, neboli "deku", ktera
obklopuje rizné ndplné. Podle zpasobu zpracovéni kandytové hmoty rozlisujeme furé

s protahovanou hmotou, neboli benaty, nebo neprotahovanou hmotou [8].

Kandytova hmota, ze které je povrch furé vyroben, je znatné hydroskopicka, coZz znamena,
Ze ma velikou schopnost piijimat vihkost z okoli. Proto uloZenim v nevhodném prostiedi
povrch vlihne a jednotlivé kusy se slepuji. Je proto v posledni dobé snaha furé jednotlive
balit, a tak snizovat moznost vihnuti a slepovani. Furé se v obchodech prodava jako zbozi
volné vézené nebo se dodava v cel ofanovych nebo sviténovych s&écich vétSinou po 130 g.
ZboZi urcené k volnému rozvaZzovani se dodavav lepenkovych krabicich [8].

Furé jsou vzhledové tvaru ovaku, hranolka a kavovych zrn. Povrch je leskly, skelny nebo

obalovany v krystalovém cukru nebo kakaovém prasku, suchy, nelepivy [8].

Atlasové furé marozli¢né tvary, jako jsou pol&téiky, ovalky, madlicky. Povrch je hedvabneé
leskly, barva riizna pastelova s jinobarevnymi prouzky. Konzistence je kiupava a kiehka.

Napln je tukova s pridavkem loupaného persika. Chut’ je ofiskova s vanilkovou piichuti.

Bari mandle: tvar piipomina mandli, povrch je obaleny v kakaovém prasku. Konzistence

naplné je lehko rozplyvavd, krusty kiehkd Chut je kakaova s hoirkomandlovou prichuti.

Kavové furé-tvar kdvovych zrn, barva tmavé hnéda Napln je tukova s prisadou prazené
kavy.
Ledovky magji tvar zaoblenych hranolkti svyraznym otiskem formy. Napln je tukova

spridavkem kakaového prasku. Konzistence ngpiné je lehce rozplyvava, krusty kiehka.
Chut’ je kakaova.

Slavia furé jsou ované tvary snebarevnou bilou krustou a tukovou néplni. Kandytovéa
hmota je ochucena peprmintovym olgjem, ngpln kakaovou hmotou. Konzistence ndplng je

vl&nd, chut’ je peprnométova s ¢okoladovou prichuti.

Sparta furé je sloZzeno ze dvou druhi furé, ato citrénového a griotte furé. Oba druhy jsou
rovnomeérné zastoupeny. Citronové furé je Zluté barvy, griotte furé ma ndpln razovou,

krustu nebarevnou. Chut’ je prijemna, ovocna s piichuti citronovou a griotte.

Klokanky jsou hranolky zelené barvy svlanou néplni ochucenou eukalyptovym olgjem a

mentolem [8].
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2 SUROVINY NAVYROBU KANDYTU

Hlavni slozky kandytové hmoty, ze které jsou kandyty dée vyrdbény, tvori cukr, pitna

voda a krobovy sirup, pripadné invertni cukr [6].

2.1 Sacharosa

Sacharosa je nejrozsirenéjSi disacharid a patii mezi podstatné slozky nasi vyZzivy. Primys-
lové se ziskava v mirném pasmu od 18. stoleti z fepy a teprve od té doby se dostavala do
evropského jidelnicku. V tropech je jgjim zdrojem cukrova titing, ktera se péstovaajiz v 6.
stoleti pt. n. I. v Indii, pozdgji se rozsitila do arabskych statt a odtud prostiednictvim kii-
Zovych vyprav do Evropy. Do Ameriky ji piivezl KolumbusK [9].

Sacharosa neboli cukr titinovy ¢i fepny je sloZzena ze z&kladnich slozek glukosy a fruktosy.
Patii mezi nejpouzivanéjsi sladidlo pokrmii. Z roztoka snadno krystaluje a je dobie roz-
pustny ve vod¢. Zahiatim taje ve sklovitou hmotu, ktera dalSim zahiivanim hnédne a pre-
chazi v karamel. Sacharosa sama nekvasi, kvasinky ji vSak rozkladaji enzymem invertasou
na slozky, které jsou zkvasitelné. Hydrolyzou zitedénymi kyselinami méni roztok sacharosy
svou pravotocivost neboli invertuje, nebot’ fruktosa je vice levotocivd, nez je glukosa pra-
votociva[10].

Po chemické strénce je sacharosa disacharid, empirického vzorce Ci,H2,0;1 a moleku-
la&rni véhy 342,3 kilodaltoni. Sacharosa obsahuje tedy 42,11 % uhliku, 6,43 % vodiku a
51,46 % kysliku [11].

2.2 Jednoducheé cukry
Cukry — sacharidy

Jsou z chemického hlediska slouceniny uhliku, vodiku a kysliku. V' piirodé vznikaji foto-
syntézou. V lidské vyZivé maji velky vyznam.

Cukr patii mezi z&kladni Ziviny, které dodavaji télu energii. Spotiebou cukru nad 40kg na
osobu a rok se fadi CR ke stétiim svysokou spotiebou. Zakladni vyzivové sméry viak

formuluji pozZadavek sniZeni spotieby cukru asi 0 30 % [7].
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2.2.1 Glukosa

Glukosa je produktem Uplné hydrolyzy Skrobu. Vyrébi se bud’ jako sirup o susin¢ asi 60
%, nebo jako glukosa krystalicka[7]. Glukosatvori bezbarvé krystalky, dobie rozpustné ve
vode, méne v akoholu. Jgi sladivost dosahuje zhruba 75 % dladivosti sacharosy [12]. Glu-
kosa je ptitomna hlavné v ovoci, zefména ve vinnych hroznech, arostlinnych &évéch. Od-
tud téZ jgji ndzev hroznovy cukr. Je vyznamnym zdrojem energie pro savce, proto je obsa-
Zenai v jgich krvi. Spolu s D-fruktosou tvori podstatu medu [9].

2.2.2 Fruktosa

D-Fruktosa, ketohexosa, je v piirodé velmi rozSitena v ovoci. Proto byla diive nazyvana
ovocnym cukrem. Ve spojeni s D-glukosou tvori sacharosu. Je nejsladSim cukrem vibec
[24]. Narozdil od vétSiny D-cukri je levotociva [9]. Fruktosa se vyrébi hydrolyzou poly-

sacharidu inulinu [24].

2.2.3 Invertni cukr

Pavodné byl v cukrovinkarské vyrobé pii vyrobé kandytd hojné pouzivanou surovinou
invertni cukr, od kterého vSak pro jeho vlastnosti bylo upusténo. V dobé manudni préce
bylo mozno kompenzovat urcité pozorované nezadouci vlastnosti surovin nebo rozdily
v hotovych dévkéch rychlym osobnim zasahem zaloZenym na zkuSenostech. S néstupem
nové pouzivanych technologii pii vyrobé kandytd musi byt, pokud mozno, suroviny pri-
zpusobeny charakteru moderniho, automaticky a kontinualné pracujiciho zafizeni. Tento
pozadavek invertni cukr pii dnedni vyrobé kandytd nespliiuje a proto je pouzivan pii vyro-
b¢ kandytové hmoty velmi malo, vétSinou jen v piipadech, kdy je nedostatek Skrobového
sirupu [6].

Invertni cukr je smés monosacharidu glukosy a fruktosy [2], ktera se technicky ziskava ze
sacharosy ptisobenim raznych kyselin, jako kyseliny chlorovodikové, mlécné nebo vinng,
piipadné kremoru tartari, coz je kysely vinan draselny nebo pomoci enzymu invertazy.
Redukujicich latek, jako je glukosa a fruktosa, v praméru obsahuje invertni cukr 76 — 78
%, sacharosy 1 —3 % avody 19 — 21 % [6].
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Invertni cukr, podobné jako Skrobovy sirup, pasobi jako antikrystalizator a to tak, Ze zvy-
Suje celkovou susinu cukernych roztoka. Na rozdil od Skrobového sirupu vsak neobsahuje
dextriny, které zvy3uji viskozitu kandytové hmoty. Proto jsou kandytové hmoty, vyrobené
s pridavkem invertniho cukru, #idSi a tekutéjSi a z toho divodu téZ nachylnéjsi ke krystali-

zaci sacharosy ve hmote [2].

DalSi nepriznivou vlastnosti, kterd omezuje jeho pouzivani pii vyrobé kandyta, je velka
schopnost invertniho cukru pohlcovat vzdusnou vihkost a tim zvySovat i hygroskopicitu
vyrobki, ve kterych je obsazen. VySSi hygroskopicitu invertniho cukru vyvolava prede-

vaim fruktosa [10].

Invertni cukr je nestaly pii vysokych teplotéch, kdy nastava rozklad fruktosy, coz se proje-

vuje zeZloutnutim a ztmavnutim roztokd [6].

Invertni cukr se pouziva ve formée sirupu, popiipadé ve formé plastické, fezatelné, ¢astecné
vykrystalizované hmoty. Krystalickou ¢ast pak tvori glukosa, zatimco fruktosa zistava ve

vodni fazi [6].

2.3 Ostatni cukerné slozky

2.3.1 Nahradni sladidla

2.3.1.1 Sorbitol
Sorbitol (E 420) je klasicka ndhrada sacharosy, ma v3ak niZsi sladivost a ponekud vySSi
rozpousteci teploty [1].

Podstatou sorbitolu je sorbit, coz je jeden ze skupiny Sestimocnych alkoholt racionaniho
vzorce CH,OH.(CHOH)4.CH,OH. Vytvari dvé isometrické formy, ato D-, neboli pravoto-

¢ivou a L- levotocivou. BéZngjsi je forma pravotociva[12].

Sorbit se nachézi v prirodé piredevSim v jerabinach, v menSim mnoZstvi pak v hruskach,

jablkach av dalsim ovoci. Uméle ho |ze vyrobit hydrogenaci glukosy [12].

V tuhém stavu vytvari bilé, hygroskopické krystalky, dobie rozpustné ve vodé a
v etylalkoholu. Jgjich bod téni je 110°C [12].

Sorbitol také vznika v lidském téle ptisobenim enzymu aldosa reduktéza na glukosu. Sku-

tecnost, Ze sorbitol neni efektivné absorbovan ve stievech, je vyhodou pro diabetiky, pro-
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toZe hladina cukru v krvi areakce inzulinu spojovana s ptijmem glukosy je vyrazné snize-
na[12]. Sorbitol je mozné pouzivat jako nahradni sladidlo v nezbytném mnozstvi [12].

2.3.1.2 Xylitol

Xylitol (E 967) se vyrabi redukci xylosy, ktera se ziskava hydrolyzou hemicelulos ze d&
my nebo kukuti¢ného Susti [1].

Podstatou xylitolu je pétimocny alkoholicky cukr xylit raciondniho chemického vzorce
CH,0OH.(CHOH)3.CH,OH. V ptirodé se nachazi v riznych rostlinéch, hlavné v ovoci a

zelening, pramyslove se piipravuje hydrogenaci xyl6zy extrahované vétSinou z biizy [12].

Xylit je bila krystalické latka, sladké chuti, dobie rozpustna ve vodé. Jeho sladivost je pii-
bliZzn¢ stejnéd jako dadivost sacharosy [12].

2.3.1.3 Maltitol, Maltitol sirup

Maltitol (E 956) se vyrdbi enzymovou hydrolyzou Skrobu na maltosu. Vznikla maltosa je

potom zredukovana na maltitol [1].

Tyto hydrolyzaty Skrobu maji nizkou hygroskopicitu a vzhledem k vysoké teploté skelného
piechodu i dobrou stélost ,, skelného” stavu [12].

2.3.2 Uméladadidla

2.3.2.1. Aspartam

Aspartam je pravdépodobné nejrozsiren¢jSi ndhradni sladidlo, je 200krat sladSi nez sacha-
rosa [12]. Aspartam se vyrébi spojenim dvou aminokyselin, a to kyseliny aspartové
HOOC.CH.(NH).CH,.COOH, fenylalaninu HsC,.CH2.CH.NH,.COOH a malého mnozstvi
metylalkoholu CH3.0OH [12].

Po pozieni je aspartam v téle rozlozen na své dvé zakladni slozky, které jsou jako amino-
kyseliny pravidelnou soucasti vétsiny bilkovin. Ackoliv je aspartam Siroce vyuzivén jako
sladidlo do riznych potravin a ndpoji, nelze ho doporucit pro piipravu jidel, ktera se muse-
ji dlouhodobg zahiivat nebo péci, protoZe tim ztréci svoji dadivost. Lze ho ovSem davko-

vat az po této tepelné tprave [12].
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2.3.2.2 Sacharin

Sacharin ¢isty ma byt bily, krystalicky, bez zdpachu. Bod tani u nekorigovaného sacharinu
je 222 °C, korigovany 228,5 °C. Rozpousti se ve vodé v poméru 1:335, roztok musi byt
zcelaciry. Roztok v koncentrované H,SO4, ma byt zcela bezbarvy nebo jen slabé zaZloutly.

V sodé serozpou&ti naciry roztok [11]. Sacharin je asi 500krét sladSi nez sacharosa [13].

2.4. Skrobovy sirup a 3krob

2.4.1 Skrobovy sirup

Skrobovy sirup je jednou z hlavnich surovin v cukrovinkéiském pramyslu. Vyrébi se
v riznych druzich, v ngjvétsim meéritku jako bonbonarsky sirup, ktery slouzi k vyrobé kan-
dyta [14].

Skrobovy sirup se vyrabi kyselou nebo enzymovou hydrolyzou bramborového nebo kuku-
fi¢ného Skrobu. Pri piejimce se posuzuje barva, ¢irost, chut’, viing, stupei zcukieni, visko-
zZita, hygroskopicita a sladivost. Je to téméi bezbarvy nebo slabé nazloutly ¢iry sirup, ktery
mamit odpovidajici chut’ avuni [15]. Jeho duleZitou vlastnosti je stupen hydrolyzy, neboli
stupen zcukieni, ktery se oznacuje DE, coZ znaci obsah vSech redukujicich latek v susing
Skrobového sirupu, vyjadienych jako glukéza. Jedna se tedy o mnozstvi glukézy a malté-
zy. Se stupném zcukieni piimo souvisi hygroskopicita a viskozita. Podle zcukieni se rozli-
8uji razné druhy Skrobového sirupu bonbonarského, oznacované jako nizko (DE az 37),
stiedné-normané (DE az 43) a vysoko zcukiené (DE az 60) [6]. U nés se vyrabgji skrobo-
vé sirupy, jgichZz dextrosovy ekvivalent DE je v praméru 38. Sirupy svySSim stupném
zcukieni jsou sice hygroskopictéjsi, avsak jeich viskozitaklesa[15].

Zakatal ytického pasobeni kyselin se skrob hydrolyzuje na hodnotu DE 38 — 42 %. Po hyd-

rolyze aneutralizaci nasleduje odbarvovani a zahust'ovani na 80 % susiny [7].

Skrobovy sirup zvy3uje celkovou sudinu roztoku a navic pasobi svou vysokou viskozitou
jako antikrystalizétor. Proto kandytova hmota v okamzZiku zahu&téni na velmi nizky obsah
vody a pii ochlazovani je natolik viskdzni, Ze molekuly sacharosy nejsou schopny pohybu
a nemohou zaujmout své misto v krystalickém stavu [7]. Skrobovy sirup rovnéz prispiva
ke zlepSeni chutové kvality kandytové hmoty. Jako latka velmi malo sladiva otupuje slad-
kou chut’ sacharosy a navic davalépe vyniknout ostatnim chutovym slozkam [15].
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Tab. 1. SoZeni ruzné zcukrenych Skrobovych sirupii [6] .

Skrobovy sirup zcukieny
nizko normal né vysoko
voda 20 % 20 % 20 %
Zcukieni DE 32-37% 36 —40 % 45 - 60 %
glukéza 17% 20% 30 %
maltoza 17% 19% 25%
dextriny 46 % 41 % 25 %

Z tabulky vyplyva, jak se stupném zcukieni vzrastd mnozstvi glukézy a maltozy, zatimco
obsah dextrint klesa [6].

242 Skrob

Skrob je zasobni polysacharid, ktery je vytvéren fotosyntézou a ukladan zeména
v semenech, hlizéch a oddencich. Pro rostlinu predstavuje zasobu energie, pro nés je viak

cennou obnovitelnou surovinou, vyuZivanou pro chemicky nebo jiny pramysl [10].

Skrob je zakladni surovinou pro vyrobu 3krobovych cukrovinek a slouZi téZ jako materid
pro pripravu forem litého zboZi. Skrobem se popraSuje povrch nékterych cukrovinek, aby
nelepily [15].

Po chemickeé strance je skrob makromolekularni sacharid (CgH100s)n, jehoz zakladni sta-
vebni sloZzkou je glukosa. V porovnéni sostatnimi cukry je skrob relativné heterogenni.
Skrob se skl&da ze dvou slozek, kterymi jsou amylosa a amylopektin. Zakladni jednotkou u
obou téchto polysacharidii je D-glukopyranosa [17]. Skrob se vyrébi prevazné z brambor,

dale z p3enice a kukurice [14].

Zvl&sté bohaté na skrob jsou brambory, banény, obiloviny a tapioka. Podle surovin, ze

kterych je vyrobeny, se rozeznava Skrob bramborovy, kukutiény, pSenicny aryzovy.
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Skrob je bily nebo slabé nazloutly, silné hygroskopicky, ve studené vodé nerozpustny pré-
Sek, bez chuti a zapachu. Je-li suchy, da se velmi dobre skladovat, ve vihkém stavu podié-
ha snadno zkéze [26].

2.5 Barviva, ochucujici latky, aromata

2.5.1 Barviva

Potravindiské barviva musi byt zdravotné nezavadnd, povolend piislusnymi zdravotnimi
organy tohoto stétu, v némz se cukrovinka konzumuje. V3eobecné se davé prednost barvi-
vam piirodnim, pokud jsou pro barveni dané cukrovinky pouZitelnd V soucasné dobé je
seznam syntetickych a prirodnich barviv povolenych v Ceské republice pomérné rozsahly

[1].

2.5.2 Ochucuijici latky

Identifikace ¢islem E znamend, Ze aditivni |&tka proda hodnocenim své bezpecnosti. Cislo
E je kod, pod kterym je pridatna ldtka ozna¢ovana v mezinarodnim ¢iselném systému, tedy

kod, pod kterym je pridatné latka oznacovana tplné stejné na celém svéte.

E 173 Hlinik (v podobé pigmentu, Cl kovovy pigment) je povolen pouze pro povrch neco-
kol&dovych cukrovinek

E 174 Stiibro (v podobé pigmentu) je povoleno pouze pro povrch ¢okoladovych cukrovi-

nek, povrch necokolédovych cukrovinek uréenych k dekoraci a dekorace likéra

E 175 Zlato (v podobé pigmentu) je povoleno pouze pro povrch ¢okolédovych cukrovinek,
povrch necokol &dovych cukrovinek uréenych k dekoraci a dekorace likéri [27].

2.5.3 Aromata

Aromata slouzi ke zlepSeni ving, pripadné chuti cukrovinky. Z hlediska pavodu v nich
obsazenych aromatickych latek je délime na prirodni, piirodni uméle zesilend a uméla
Uméla pak mohou byt "naturidentickd", pokud obsahuji pouze v prirodé se nachézejici
l&tky nebo pouze "umela’, pokud obsahuji také aromaticke |atky, dosud v prirodé nezjiste-
né[1].
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Z&ladni aromaticke latky, ze kterych se aromata sestavuji, mohou byt prirodni silice, &t'a
vy, destiléty ajednotlivé, z téchto materidlt izolované latky [1].

2.5.3.1 Jahoda

Mezi kandytovymi aromaty se t&éSi znacné oblibé jahoda. Prirodni jahodova aromata jsou
velmi nestdla a pro kandytoveé vyrobky proto nepouzitelnd. Zde se dobie uplatiiuji aromata
uméld, naturidentickd, sestavend prevazné ze zakladnich latek, jegichZ bod varu je vysSi
nez 150°C [1].
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3 KARAMELY

3.1. Charakteristika karamel

Karamely jsou cukrovinky meékéi konzistence, které se vyznacuji uréitou plasticitou. Kro-
m¢ sacharosy a Skrobového sirupu se pii jgjich vyrobé pouziva kondenzované mléko, mas-
lo nebo ztuzeny tuk a mnoho jinych surovin [15]. Vyznacuji se vysSim obsahem vody a
stupeni svaieni je u nich o mnoho nizsi. Karamely se vati, vzhledem k jgich sortimentni
rozmanitosti v rozmezi teplot 127 az 156°C. U karamel je dileZité udrzet labilni nekrysta-
licky stav presyceni pridavkem vy&Siho mnoZstvi antikrystalizétoru, coZ je Skrobového

sirupu. Proto varny pomer je 2:1, nebo 1:1 [18].

3.2 Suroviny pro vyrobu karamel

Surovinami pro vyrobu karamel jsou sacharosa a Skrobovy sirup, kterych se pouzivai pii
vyrobé kandytt a ddle mléko, maslo nebo ztuzeny tuk a rizné chutovéi jiné prisady. Jako
chut'ové prisady se uplatnuji sladovy vytazek, ovocné tresti, citronova kyselina, kakaovy
préSek, kava, vanilin a podobné [15].

3.2.1 MIé&nésuroviny pro vyrobu karamel

3.2.1.1 Mléko

MIéko pouzivame nejcastéji kondenzované, ziidka cerstvé, nebo i smetanu. U levngjSich

druht se pouziva mléko susené [21].

3.21.2 Maslo

Maéaslo je v podstaté mlécny tuk a voda s malym obsahem bilkovin, mlé¢ného cukru a soli.
Nehodi se pro delSi skladovani, proto se nékdy pouziva solené maslo s prisadou asi 2 %
kuchynské soli [15].
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3.2.1.3 ZtuZenétuky

ZtuZené tuky se vyrébéji ztuzovanim rostlinnych olgju (sdjového, slunecnicového, pod-

zemnicového apod.) nateplotu tani 32 az 36°C [15].
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4 VYROBA KANDYTU

Bézna vyroba kandytovych vyrobku se skldda z pripravy kandytového roztoku, vareni
kandytové hmoty, chlazeni kandytové hmoty, barveni a chuceni, hnéteni, poptipadé prota-

hovéni, formovéni a chlazeni hotovych vyrobka [6].

4.1 Priprava kandytového roztoku

Kandytovy roztok se piipravuje tak, Ze se roztok sacharosy povari se Skrobovym siru-
pem, pii tom vyvolavaji kyseliny obsazené ve skrobovém sirupu a vysoké teploty pii po-
mérné dlouho trvajicim vyrobnim postupu inversi sacharosy a jedt¢ dalSi rozklad cukr.
Proto je kandytovy roztok tmavy a kynuty z ného vyrobené malo trvanlivé [19].

4.2 Vareni kandytové hmoty

U objemového davkovani surovin nésleduje ihned po nadavkovani kontinudlni smichavani
slozek receptury. Samotny cukr je rozpoustén ve vodé za soucasného ohievu, pricemz je
smés promichavana michanim, varenim nebo prechodem pres kaskéady. Zahiivani se dgje
vétSinou na teplotu asi 110°C, coZ odpovida bodu varu roztoku, ktery mé koncentraci 80
%. Po dosaZeni této teploty se primichava nadavkovany Skrobovy sirup, ktery je zahraty
na stejnou teplotu. Za neustdlého michani se postupné pridavaji dalsi piimésy. Tento po-
stup ma vyhodu v tom, Ze se ve velkém mnoZstvi vody, béZzné jedna tietina hmotnosti cuk-
ru, cukr dokonale rozpusti nezavisle na velikosti krystali. Zadné mikrokrystaly, které by
mohly vést k rekrystalizaci, neziistanou nerozpustény. Nevyhodou je pomérné velké mnoz-

stvi vody, které je tieba odpatit, ¢imz vzrista spotieba energie [5].

P postupu, ktery davkuje suroviny na z&kladé jejich hmotnosti, jsou slozky receptury
smichavany periodickym postupem v zasobniku véhy. Ziskana suspenze je vypousténa do
zésobni nédrZe, kde je intenzivné michana a ¢astecky cukru jsou udrzovény ve vznosu. Pxi
dopravé suspenze k dalSimu zpracovani je treba dbét na to, aby nedochézelo k usazovani

pevnych ¢astic v potrubi [5].

Teplota, ktera se dosahuje pii odparovani kandytového roztoku na kandytovou hmotu, se
oznatuje jako stupen svareni. Tato hodnota je zavida na sloZzeni kandytového roztoku, na
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druhu varného zatizeni, stupni vakua a obsahu vody v kandytovém roztoku. Béhem odpa-
fovéani je nutno z kandytového roztoku odpatit takové mnozstvi vody, aby hotova kandyto-
va hmota obsahovala max. 3 % vlhkosti [18].

4.3 Chlazeni kandytové hmoty

Tekuta kandytova hmota, kterd byla vypusténa z varného stroje, se nutné rychle ochlazuje
ze 130°C nateplotu 95-105°C. Pritom dochézi ke zvySeni vazkosti kandytové hmoty, kterd
tak ziskava plastické vlastnosti, umoznujici dalsi jgi zpracovani. V prabéhu chlazeni se
hmota barvi a ochucuje. Barvivo je mozno piidavat pii vareni kandytové hmoty
v universalnich rozvarecich strojich odklapécim prahlednym vikem [6].

Kandytovd hmota se od varného kotle dopravuje v manipulacnich Zeleznych nadobach,
Které jsou vymazany smési vosku a tuku a zapraSeny klouzkem, nebo pada z varny ptimo
na kaskadu kontinuanich linek pro tvarovani kandyta. Chladi se na Zeleznych chladicich
stolech, nebo deskach, které jsou chlazeny vodou a slabé posypany klouzkem nebo natieny
smési tuku a vosku, aby se nané chlazend hmota nelepila. Chlazeni na chladicim stole trva
2—5minut [15].

4.4 Barveni achuceni

Barveni kandytové hmoty je mozno provadét bud’ piimo ve varném zatizeni, nebo na chla-

dicich stolech sou¢asné s ochucovanim hmoty [6].

Kandytové hmoty se barvi bud’ pastou pfipravenou za horka rozpu&ténim barviva v hustém
cukrosirupovem roztoku, nebo pii automatickém davkovani ve formé vodného roztoku [6].

K barveni kandytt se prevézné pouziva barviv umélych, jako jsou amaranth, indigotin a
naftolova Zlut. Prirodnich barviv se pouZiva jen v malém mnoZstvi, nebot’ jsou drahd,

Spatné se rozpoustéji abarvi jen slabé [19].

Pri chuceni, neboli aromatizaci se pouziva bud’ syntetickych nebo piirodnich Iatek, popri-
pad¢ jejich smési. K aromatickym I&tkam byvaji rovnéz pridavany piisady zabranujici od-
parovani tekavych aromatickych latek, nebot’ chuceni je provadéno pii vysSi teploté nez je

bod varu vétSiny aromatickych latek [6].
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Kandytové vyrobky, které jsou chuceny ovocnymi aromatickymi piisadami, byvaji okyse-
lovany kyselinou citrénovou, vinnou nebo mlécnou. Mnozstvi kyseliny, kterého se pouziva

k okyselovani kandytové hmoty, zavisi na druhu vyrobku a ¢ini nejvyse 1 % [6].

P okyselovéni vyrobkt vznikéd vysSi mnozstvi invertniho cukru a tim sniZzeni odolnosti
kandytt proti vihnuti. Tento rozklad sachardézy zavisi jednak na mnoZstvi pridané kyseliny,
na teploté kandytové hmoty a dobé, po kterou byla hmota pri po piidani kyseliny ponechéa-
na. Proto se okyselena kandytova hmota musi ihned zpracovat, nebot’ ve vyrobcich, které

jsou ochlazeny jiz inverze neprobiha[6].

4.5 Hnéteni a protahovani kandytové hmoty

Ugelem hnateni je zajistit rovnomérné vyrovnani teploty v celé hmoté a stejnomérné roz-
michani vSech prisad, jako jsou barviva, aromatické latky a kyseliny. Tato fyzicky namé&
hava préce byla nahrazena hnétenim strojnim. V hnétacim stroji je hmota pievracena po-
moci rédel a promackéavéana ryhovanym vélcem natvarlivou viskdzni hmotu o stenomérné
konzistenci. Nevyhodou tohoto zptasobu je, Ze se do kandytové hmoty uzavie vice vzdu-
chovych bublinek a vyrobky z ni vyrobené nemaji tak jasné barvy a sklovity vzhled jako
pii vyrobe litych kandytd, kde se tato faze neprovadi [6].

Prohnétend hmota se bud’ ihned déle zpracovavd, nebo neni-li ji mozno ihned zpracovat,
uchova se pii potrebné teploté¢ na vyhiivanych stolech pokrytych jutovou podlozkou a

promasténou hoveézi kazi, kterou se hmota rovnéz prikryva. Pri ochlazeni na 50°C prestava
byt kandytova hmota tvarlivé, nebot’ tvrdne a stava se kiehkou [6].

Protahovanim kandytové hmoty se ziskaji protahované, neboli benatové kandytové vyrob-

Ky, které se vyznacuji neprihlednosti, kiehkosti a hedvabnym leskem [6].

Misto diivejSiho rueniho protahovéani kandytové hmoty zavéSené na haku se pouziva pro-
tahovaciho stroje s tiemi rameny, naktery se hmota nasadi a pohybem ot&gjicich se ramen
se protahuje a pieklada. Pri protahovani se mezi jednotliveé vrstvy uzavird vzduch a vytva
igji se kapilarni vzduchové mezery, obalené jemnou vrstvou kandytové hmoty. Odrazem

svétlapii praichodu protahovanou hmotou vznika perletovy, hedvabny lesk [6].
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Obr. 2. Schéma kontinudlniho protahovani kandytoveé hmoty [ 18] .

4.6 Formovani kandyti

Kandyty se formuji nejriznéjSim zpasobem podle toho, jaky druh vyrobku se ma vyrobit.
Rozlidujeme piedevsim kandyty tvrdé a kandyty plnéné. Tvrdé kandyty jsou bez ngplin¢ a
patii sem drops a roks (Spalicky, lizétka a tycinky). PInéné kandyty (furé) mohou byt bud’
skelné, nebo atlasové (benaty) [15].

4.6.1 Formovani dropsu

Dropsy jsou cukrovinky neplnéné z kandytové hmoty sloZené prevazné z cukra a Skrobo-

vého sirupu, razné tvarované, razné barvy achuti, tvrdé konzistence [20].

Vyrébi se drops kysely, sladky a specidni [15]. Dropsy jsou VvétSinou vyrdbény
z neprotahované kandytové hmoty. Kandytovou hmotu pii vyrobé dropsi muzeme formo-
vat lisovanim, razenim nebo litim kandytové hmoty do forem [8].

Lisovanim se vyrébéji drobné vyrobky, vétSinou na vaeckovych lisovacich strojich. Stroj
ma dva bronzové nebo ocelové vaecky, do jgichz povrchu je vyhloubena vzdy polovina
tvaru budouciho vyrobku. Pii lisovani se musi dostat dvé odpovidgjici poloviny formy

presné proti sobg [15].
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Kandytova hmota se vyvali do pasu o pozadované tloust'’ce na vertikdnich nebo kuzelo-
vych vyvaovacich strojich. Pas hmoty prochazi mezi vaecky, vypliuje dutiny forem a
nékolik fad vytvarovanych kandyta spojenych tenkou blanou kandytové hmoty potom vy-
chazi na chladici pas. Aby hmota pii vyvalovéani neztratila tvarlivost, jsou kuzele vyvalo-
vacich stroju vyhiivany. Pas kandytové hmoty se vytahuje na poZadovanou tloustku vyta-

hovacimi vélci [15].

K razeni dropsi se pouzivgi formovaci stroje zvané plastiky. Kandytovd hmota do nich
vstupuje v provazcich kruhového pritezu, jejichz tloustka musi odpovidat tloustce konec-
ného vyrobku. Kandytova hmota se proto ngjdrive vyvali na tenky provazec ve vertikdl-
nich nebo ¢astéji v kuzelovych vyvaovacich strojich. Vyvaeny provazec pak prochézi
mezi ¢tyifmi pary egalizaénich kolecek, ktera jsou na obvodu opatiena ryhovanou drazkou
s prafezem ve tvaru palkruznice. Mezi kazdym parem kolecek tak vznika kruhova mezera,
jiZ se upravuje tloustka kandytového provazce. Mezera se ve sméru hmoty zmensuje az do
poZadovaného praméru provazce. Soucasné se zmenSovanim vzdaenosti se obvodovéa

rychlost kolecek zvyduje. Kolecka maji elektrické vyhrivani [15].

Vyvéeny provazec o pozadovaném priaméru vstupuje do vlastniho formovaciho stroje —
plastiky, odkud pak vychézi ietézec kandyti spojenych tenkou bldnou kandytové hmoty na
chladici pas[15].

Lité kandyty se vyrébgji v zavodé Orion na plné¢ automatizované lince. Kandytova hmota
se piipravuje na davkovacim zatizeni Coolmix a na varném zarizeni ter Braak. Pripravné
zatizeni typu Coolmix davkuje suroviny vazenim. Cukr, Skrobovy sirup a voda se v ném
smisi avytvori studenou suspenzi, ktera obsahuje asi 50 % krystalti cukru. Prislusna davka
se pak automaticky pievede do zasobniku opatieného michadlem. Odtud se roztok piecer-
pava do varného zarizeni firmy ter Braak. Prvni ¢asti zatizeni je predvared, kde se roztok
svéii na 120°C. Poté roztok prochazi odlucovacem brydovych par (kam se také automatic-
Ky pridavaji barviva) a vstupuje do rotoru varného stroje. Zde je odstiedivou silou pritlaco-
van na vytapény plést a v tenké vrstvé posunovan ke druhému konci rotoru. Vznikgjici
para je odsavana stiedem rotoru, aniZ prochazi vairenou hmotou. Za 3 aZz 5 sekund vyjde
Z rotoru uvarena hmota, ktera projde dvoustupiiovym vakuovym zatizenim. Pridaji se do ni
ostatni prisady (aréma, mlécna kyselina) a poté hmota prochézi statickym mixérem, ktery
zarucuje jgji dokonalé promichani. Nakonec odchazi k dalSimu zpracovani [15].



UTB ve Zlinég, Fakulta technologicka 32

Obarvena a ochucena hmota se privadi do liciho zatizeni typu Mikrovaerk. Teplota hmoty
¢erpané do liciho zafizeni je asi 135 °C. Zarizeni ma vytapénou zasobni nadrz, ze které
stéka hmota do délici hlavy. Z ni se hmota plni do forem tryskami, které jsou opatieny pis-
ty sregulovatelnym zdvihem. Lici hlava je ¢tyrdilna (pro kazdou barvu a chut’ jedno oddg-
leni) a sleduje pii liti pohyb forem. Formy se pohybuji po transportéru. Jsou teflonové,
kazda na 40 kandyta. Pred naplnénim se formy vystiikuji medicindnim olejem. Naplnéné

formy potom postupuji do chladiciho tunelu [15].

4.6.2 Formovani roksia

Roksy jsou cukrovinky tvrdé konzistence podobné dropsim, ve tvaru Spalicku, tycinek
nebo lizatek, které mohou mit na prifezu barevné obrazce z ochucenych kandytovych
hmot [20].

Kandytova hmota na vyrobu roksi méa mit vySSi obsah vody, aby pii zpracovani pomalgji
tuhla. Razné zbarvené a ochucené platy hmoty se sestavuji do valce, z n¢hoz se vyrobi

provazec. Pri formovani se pouZzivaji specidné konstruované formovaci stroje [15].

4.6.3 Formovani plnénych kandyti (furé)

Furé cukrovinky z kandytové hmoty, na povrchu matné, sklovité, tvrdé konzistence obsa-

hujici uvnitt minimalné 13 % polotuhé nebo tekuté napiné [20].

Pri vyrobé plnénych kandyta tvoii kandytova hmota obal neboli deku, ktery uzaviré rizné
druhy ndpln¢ (ovocnou, likérovou, tukovou, Slehanou, sirupovitou). Rozezndvame dvé
z&kladni skupiny plnénych kandyti, kterymi jsou skelné furé a atlasové furé (benaty) [6].

Vyroba atlasového furé se od vyroby skelného furé lisi tim, Ze se hmota pred formovanim
provzduSiuje (protahuje) na protahovacich strojich. Vytvori se v ni kapilary naplnéné
vzduchem. Hmota se tim stava neprihlednou a dostévéa perletovy lesk. Vlastni formovani
obou druha furé je v podstaté stejné. Npln se z kuzelového zasobniku dopravuje cerpa
dlem do plnici trubky, ktera je uloZena mezi kuzely vyvalovaciho stroje. Pri vyvaovani
vytvari plnici trubka v kandytovém provazci dutinu, do niz se vytlacuje ngpln. DalSi postup

je stginy jako pri formovéani dropsi razenim [15].
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Pri vyrobé plnénych kandyti méa napli teplotu asi 0 10°C nizSi nez obalova vrstva hmoty
(deka) [4]. Obalova vrstva totiz chladne rychlgji. Nejsou-li teploty ,, deky” a naplné vyva
Zeny, muze se obalova vrstva protrhnout (npln je prilis tepld) nebo se Svy obaové vrstvy
nespoji (napli je prilisS studend) [15].

Obr. 3. VWytvareni kandytového provazce s naplni pri vyrobe furé [18].

4.7. Chlazeni kandytu

Ilhned po opusténi formovaciho stroje se kandyty musi ochladit, jinak by se mohly vlastni
tihou deformovat. Dropsy a furé se chladi suchym chladnym vzduchem, a to tak, aby se
béhem 6 aZz 7 minut ochladily nateplotu 35 az 40 °C [4]. K chlazeni se obvykle pouzivaji
patrové podélné chladici pasy. Mgji vétSinou mensi rychlost nez vychézejici fetézec kandy-
tt, a proto je pied chladicim pasem zatizeni, které rovna kandyty do vinovky. Zpomali se

tim jgich postup a kandyty se u vychodu ze stroje nehromadi [6].

Pri vyrobé litych kandyti prochazeji naplnéné formy chladicim tunelem, kde se chladi
vzduchem o stgjné teplote, jaka je v mistnosti. Tim se zabréani prechlazeni a piedejde se
zkondenzovani vodni pary na povrchu vyrobku. Kandyty se chladi asi 20 minut na teplotu
35°C. Formy projdou jednou chladicim tunelem, obréti se dnem nahoru a vraceji se chladi-
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cim tunelem zpétky k mistu vyréZeni, které je pobliZ lici hlavy. Na zadni strané kazdého
dulku ve formé je vyrazeci trn, ktery stlacenim vyrazi hotovy kandyt z formy na dopravni
pas [15].

4.8 Vady vyskytujici se pii vyrobé kandytove hmoty
Pri vyrobé kandytové hmoty se vyskytuji tyto vady.
A) Vykrystalovani kandytové hmoty

Pricinou vykrystalovani kandytové hmoty miaze byt maly pomér mnozstvi bonbonéiského
sirupu nebo invertniho cukru k mnoZstvi cukru, nebo nedostatecné ¢isté vareni. P nedo-
kona ém ocisténi varného hadu a kotle zpusobi ulpéné krystaly nao¢kovani cukerniho roz-

toku a vykrystalovani sacharosy [23]

B) VIhnuti kandyti

Pricinou vihnuti kandyta maze byt.

a) vysoky obsah redukujicich cukri (vice nez 23 %)

b) prilis vysoky obsah bonbonéiského sirupu nebo invertniho cukru
c) vysoka kyselost kandytového roztoku

d) nedostatecné odparovani vody, vnikani pary do varného zarizeni
€) nespravny vyrobni postup a nedostatecny tlak pary

f) porusovéni poméru mezi vodou, cukrem a bonbonéiskym sirupem
g) nedostacujici vakuum ve vakuovém stroji

C) Nedodrzeni spravné vahy u kusového zbozi a spotiebitel ského baleni [23].

4.9 Posuzovani a hodnoceni kandyti

Pri chemickém rozboru se zjistuje zeggména dodrZzovani receptury, mnozstvi invertniho
cukru, obsah vihkosti, mnoZstvi i kvalita ngplné [23]

P smyslovém hodnoceni jakosti se hodnoti:
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a) Pravidelnost, stejnosmérnost, pocet kusi a vzhled tvaria. Vadou je tvar deformovany,

netypicky anepravidelny.

b) Cistota provedeni, vyraznost razidla, stupen vykrystalovani sacharosy na povrchu tvaru,
zvlhnuti stopy klouzku a u drazovanych tvart pravidelnost obaleni. U atlasového furé se

téz hodnoti intenzita lesku.

c) Stejnomernost zabarveni, intenzita a vhodnost odstinu barvy, ve smésich pocet barev. U

roksu se hodnoti i pravidelnost obrazce.

d) Konzistence kandytové hmoty, hladkost, stupen vykrystalovani sacharosy ve hmot¢, u

furé jemnost mleti nebo tuhost ndplng.

€) Vuné a jgi intenzita. Jako nedostatek se oznatuje piearomatizovani a cizi, netypické
vang.

f) Chut, jgi vyrovnanost a typi¢nost, u smési dodrZzovani poctu prichuti. Nevyhovujici je

vyrobek s chuti neprijemnou, nevyraznou, prilis intenzivni nebo cizi [23].



UTB ve Zlinég, Fakulta technologicka 36

5 VYROBA KARAMEL

Karamely se vati pri teploté¢ do 137°C. Sacharosa se pii vyrobé karamel udrzuje v amorfni
forme piidavkem vysSiho mnoZstvi Skrobového sirupu. Varny pomér se voli 2:1 nebo 1:1.
Je ovem tieba pocitat stim, Ze urcité mnoZstvi sacharosy se dostane do karamel i slaze-
nym kondenzovanym mlékem. Varny pomer se téZ voli se zietelem natyp varného zatrizeni
[15].

Tuk dodévéa vyrobku vl&Enost i pevnost. VEtSinou se pouZiva ztuzeny tuk o teploté téni 30
az 34 °C [4]. Teplotatani musi byt niZsi nez teplota lidského téla, aby se tuk v Ustech roz-
plyval. Aby byl tuk v karamelové hmoté dobie emulgovéan, pridava se nékdy vhodny
emulgétor (lecitin nebo monoacylglycerol), zvl&sté tehdy, obsahuje-li hmota mensi mnoz-
stvi kondenzovaného miéka. Jen u nekterych specidnich karamel se pouziva misto ztuze-

ného tuku kravské méslo. Zlepduje chut'oveé vlastnosti, neudéluje viak hmoté pevnost [15].

Pri pracovnim postupu vyroby karamel se nejdiive co nejrychlegi rozvati cukr s mliékem a
tukem. Pri vareni se musi hmota stdle michat, aby se zamezilo koagulaci bilkovin a piipa-
lovani hmoty na sténéch kotle. Michéani je také podminkou vytvoreni homogenni emulze.
Teprve do ni se pridava Skrobovy sirup a hmota se dovéii na poZzadovanou teplotu. Pred

koncem svéreni se hmota obarvi a pridévaji se chut'ové prisady [21].

Uvarena hmota se zpracovava vétSinou obdobng jako kandytova hmota [18]. Céstedns se
ochladi na chladicich stolech a potom se z ni na vyvaovacich strojich a mezi egaliza¢nimi
kolecky vytahne provazec, ze kterého se v automatickych strojich vytvoii kostky. Ty se na
témZe stroji ihned automaticky bali, vétSinou do celofénu a voskovaného papiru [21].

U nekterych typu karamel se hmota nejdiive protahuje. Karamely tak ziskavaji pérovitou

strukturu ajsou mékkeé [15].

Mechanizované a kontinualni linky pro vyrobu karamel
Césti vyrobni linky jsou:

Varné zatizeni

Chladici zarizeni

Bdlici linka[22].
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Vareni karamelové hmoty v uzavieném kotli s michadlem je celkem jednoduché a proto
bylo vSeobecné uzivano. Bylo vSak Zadouci zdokonaleni davkovani surovin do kotle. Me-
chanizace a automatizace davkovani surovin se doséhlo pouzitim agregdtu HOTMIX ho-
landské firmy TER BRAAK. Presné odvazené davky surovin se po rozmichani prepousteji
z odvaZovaci nadoby do jednoho ze tii varnych kotlu. Po dokoncéeni varu se pomoci stlace-
ného vzduchu vyprazdiuje karamel ova hmota parou nahiivanym duplikatorovym potrubim
do zésobniku nad chladicim bubnem. Ze zasobniku se hmota vypousti &térbinovym uzave-
rem do nalevky chladiciho bubnu. Z ndlevky se nanasi na povrch bubnu vrstva silna asi 4

mm.

Tim bylo dosazeno mechanizované vyroby karamelové hmoty s automatickym, presnym

davkovéanim surovin [22].

o
-..'-
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|

Obr. 4. Déavkovaci agregat HOTMIX svarnymi kotli [22] .
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Varné zafizeni a chladici bubny jsou umistény ve vySSim podlazi, tvarovani a baleni

Vv niZ8im podlazi.

Vychlazena karamel ova hmota se oddéluje stiracim nozem a otvorem ve stropé se dostava
na pasovy dopravnik umistény pod stropem. Z dopravniku se vede k jednotlivym vyvalo-

vacim strojum tvarovacich a balicich linek [22].

Jednotlivé balené karamely se vétSinou déle bali do s&cka po 100 g pomoci hadicovych
balicich stroju, stejné jako kandyty [22].

Karamely v psanickovém baleni je mozno také balit po 5 — 10 kusech do tyc¢inek. Balici

stroj natyc¢inky navazuje piimo na vystup baliciho stroje pro jednotlivé baleni.

Vyrobci zatfizeni pro vyrobu cukrovinek (TER BRAAK — Holandsko a BAKER -
PERKINS — Velka Britanie) vSak nabizegji také zcela kontinudlni zatizeni pro vaieni kara-
melové hmoty. Linky obou vyrobct jsou v principu podobné, provedenim vSak dosti odlis-
neé.

Hlavni ¢asti kontinudni varné linky TER BRAAK jsou:

-davkovaci agregdt CARAMIX pro piipravu smési vody, cukru, sirupu, tuku a kondenzo-

vaného mléka, s odvazovaci a zasobni nadrzi s ohtivanym pléastém

-varny rotorovy strof CARAKOCHER s rozvéarecim kotlem, podle vykonu aZ se tiemi var-
nymi rotorovymi pristroji s parnim topnym pl&stém, s vyrovnévaci nadrzkou a karameliza-
torem

-davkovaci stanice pro davkovani aromat piimo do potrubi

-chladici draha na karamelovou hmotu se tiemi stanicemi pro chlazeni ocelového pasu vo-

dou, s automatickou regulaci teploty chladici vody [22].

Smes surovin se ¢erpa k varnému stroji CARAMIX. V rozvérecim kotli vznikajici roztok
se ¢erpa do rotorového varice, kde se v rotujici, stirané, tenké vrstvé v prvnim rotoru hmota
predvéri avytéka do vyrovnavaci nadrzky. Déle se ¢erpa do druhého, piipadné tietiho roto-
ru, kde se dovéii. Uvarena hmota svétlé barvy se shromazd’uje v karamelizétoru, kde dosa-
huje podle doby zadrZeni Zadaného stupné karamelizace. Dde se hmota cerpa k chladici
dréze. Do potrubi se vstiikuji davkovacim cerpadlem aromata. V potrubi je zarazen static-
ky mixér. Pritokem se hmota promicha s aromaty. Na chladici drédze se hmota pluhovym

nébéhem pireklddd Nakonci oddéluje teflonovy stiraci niz hmotu od ocelového pasu [22].
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Obr. 5. Davkovaci agregat CARAMIX

Obr. 6. Varny stroj CARAKOCHER [22].
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5.1 Vady vyskytujici se p¥i vyrobé karamelové hmoty
Pri vyrobé karamel ové hmoty se vyskytuji tyto vady:
A) vlivem mléka

a) je-li zpracovano mléko kyselgSi nez dovoluje norma jakosti, miZe kyselgjsi bonbonovy

sirup zpasobit srazeni mléka
b) mléko se pri zahiivani srézi, je-li kyselgsi nez 26 °SH

¢) neobsahuje-li kondenzované slazené mléko dostatek sachardzy, muze zkysnout, nasle-

duje srazeni kaseinu a zhoustnuti mléka

d) pti konzervovani se zahu&téné mléko z varného stroje musi ihned vypustit a chladit na

18 az 20 °C, jinak ztmavne a nelze ho pouzit pro svétlé druhy karamelek

B) vlivem vareni
a) dlouhotrvgjici vareni karamelové hmoty zpusobi jei ztmavnuti

b) dlouhotrvgjici vareni karamelové hmoty zpasobi zvySeni invertniho cukru, které je pri-
¢inou vlhnuti karamelek [23]

5.2 Smysdové hodnoceni karamel
Pti smyslovém hodnoceni se posuzuje:

a) Baleni: dokonalost zabaleni a uzavieni karamel, neporuSenost obalu, vadou je pachnouci

impregnovany obal
b) Tvar: pravidelnost, stenosmeérnost a pocet kusi, vadou je tvar deformovany

c) Povrch: ¢istota (bez stop klouzku) a nelepkavost, vadou je povrch lepkavy nebo znecis-

tény klouzkem

d) Barva: typickd, stejnomérna a piiméiend, vadou je odlisny a netypicky odstin barvy

e) Konzistence: mekkd, hladka a nelepiva na zuby, vadou je konzistence zcela tvrda nebo
Uplné mekka

f) Vung: typickd piijemnd, vadou je vané nepiijemna s cizim pachem
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g) Chut’: lahodnd, vyrovnana atypicka, vadou je chut’ nepiijemnaacizi [23]
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ZAVER

Cokolada a sladkosti prinaSgji piijemné pocity, a proto mnoho lidi ¢eli poklesu hladiny
energie tim, Ze si pro povzbuzeni dopigje néco sladkého. Potiz je v tom, Ze zvykneme-li si
na okamzité zvy3eni hladiny krevniho cukru, které nam ¢okoléda a sladkosti piinasgji, z&

hy je zatneme pokladat za pravidelnou soucést jidelnicku.

Prvni cukrovinky se vyrabély jiz kolem roku 3400 pi. n. |. ve starém Egypté. Samozigime
se tehdy jesté nejednalo o cukrovinky v dneSnim slova smyslu, mimo jiné proto, Ze pri
jgjich vyrobé byl pouzivan med a rizné sladké rostlinné &avy misto dnedniho cukru. Ten
se zatal vyrébét az pocdtkem naseho letopoctu v Indii z cukrové titiny.

Spotieba cukrovinek ma celosvétové stdle stoupgjici tendenci. To je dano potiebou lidi
uspokojovat svoje piijemné pozitky, zvy3ujici se Zivotni Urovni v mnoha zemich a meni-
cimi se Zivotnimi navyky. Tim se mydli napriklad pojidani sladkych cukrovinek jako zdroj
energie misto pravidelného jidla.

Dle komoditni vyhlasky ¢. 334/1997 Sh. jsou kandyty necokolédové cukrovinky, maji tvr-
dou konzistenci a sklovity vzhled. Vyrébgji se v raznych tvarech, v riznych barvach, razné
ochucené, pInéné i neplnéné. Z&kladem pri jegich vyrobé je kandytova hmota. V podstaté
rozlidujeme tti typy kandytovych bonboni. Ciré nepinéné kandytové bonbony, dropsy.
Druhym typem jsou roksy, cukrovinky z matné neplnéné kandytové hmoty, v Cesku se z ni
vyrébéji predevsim lizétka. Poslednim typem kandytovych bonbond je furé, u kterého tvori
kandytova hmota obal pro ngpln¢ razného druhu, naptiklad ovocné, likérové, tukové nebo
sirupovité. Mekei a pruznéjSi nez kandyty jsou karamely. Mimo jiné maji karamely typic-
Ky ,Zvykavy“ charakter. Pii jgich vyrobé se uziva kromé z&kladnich surovin (sacharosa,
skrobovy sirup, kondenzované miléko, tuk) i cela fada jinych, doplnkovych surovin. Kara-
mely maji narozdil od kandyta matny vzhled. Cukrovinky typu draZé jsou vétSinou mensi
amivaji obly tvar. P¥i jgjich vyrobé se cukerna nebo ¢okoladova hmota ve vrstvach nanasi

na vnitini surovinu.

Kandyty jsou cukrovinky obvykle vyradbéné ze sacharosy a skrobového nebo maltosového
sirupu. Mohou se vyrébét i z cukernych alkoholta — aditolt (cukrovinky bez cukru). Cukry
nebo cukerné alkoholy se v kandytech vyskytuji v amorfnim (sklovitém) stavu. Krystaliza-
ce sklovitych cukrovinek nastéava jako vysledek Spatné receptury, technologie nebo skla-

dovani amuze vyrazn¢ poskodit kvalitu vyrobka.
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Konzumuje-li malé dité napt. 5 dkg bonbont, pak ziska energetickou hodnotu 810,5 kJ, pfi
snézeni téhoz mnozstvi ¢okolady ziska energetickou hodnotu 1113 kJ, pfi konzumaci 10

dkg tucného veprového masa ziska energetickou hodnotu 993 kJ.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

DE dextrosovy ekvivalent.

Max. maximang



UTB ve Zlinég, Fakulta technologicka 47

SEZNAM OBRAZKYU

Obr. 1. Vyrobky ze SfFINXUHOIES0V. ... e 13
Obr. 2. Schéma kontinuélniho protahovani kandytové hmoty....................ocooeeenl. 30
Obr. 3. Vytvéreni kandytového provazce s ndplni pii vyrobé furé....................c.eees 33
Obr. 4. Davkovaci agregat HOTMIX svarnymi Kotli..............oooiiiiiiiiiiiiinienne. 37

Obr. 5. Davkovaci agregat CARAMIX ... 00039

Obr. 6. Varny strof CARAKOCHER...........cciiiiiiiiiie e e 220039



UTB ve Zlinég, Fakulta technologicka 48
SEZNAM TABULEK
Tab. 1. Slozeni razné zcukienych SKrobovyCh SITUPT......ovvenveie i, 22



