[ Dopliujici tdaje ] . Technologické kroky vyroby [ Vysvétleni krokd ]
PENOVYCH CUKROVINEK - MARSHMALLOW

Sacharoéza + Glukoézovy sirup + Voda
30-45% 30-45% 10-15%
- _— 2 g
\ —> > Rozpusténi krystalki sacharozy
| Smichani / Rozpusténi
v" Nutna hydratace stabilizatoru

2 . Teploty 107 —-110°C
(zelatiny) pfed pouzitim » ey oot

v' 2:1=voda/ Zelatina / 30 min - utnva rggu evlce ep 0’ st
Cas zavisi od poméru a velikosti - dosazeni pozadované vlhkosti

granulace Zelatiny VL‘ textury ,senzorickych

Svareni I vlastnosti
Stabilizator — Zelatina (bloom 250) ]
10-11% J

» Pfidani pfed  ukonCenim
\ 4 svafeni nebo po ochlazeni —
Zchlazeni podle typu vyroby

Nizkoprodukéni vyroba »
- Vyliti na studeny stiil

Zchlazeni namin. 77°C
Marshamallow - 45—-55°C

Y V V

- Chladici buben Prevence degradace
Velkoplosné operace Provzdusiiovani/ stabilizatoru ( ztrata $lehacich
- vyméniky tepla Slehani vlastnosti/koalescence
vzduchovych bublin)
Barviva a ochucovadla ] N
0,2-0,5% J g
A
ﬂzeﬂi > Vhanéni vzduchovych bublin
Sledovani pH hmoty do hmoty — velké vzduchové
- nizké pH - degradace stabilizatoru bubliny praskaji a malé se
a vznik invertniho cukru tvoii - §lehani do pozadované

v y hustoty (0,3- 0,49/ cm?3)

Depositér Extruze Tvarovani do
do riznych tvart

,lana®, krajeni,
fezani

» PopraSovani / obalovani
skrobovym praskem (ptebytek
d

skrob. prasku se odstrani

A / v rotaénim bubnu) — zabrana
’ 1 i
Baleni S
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[ Dopliujici udaje ]

Charakteristika vzhledu a textury Zelé
cukrovinek na bazi hydrokoloidii
Agar (1 -2 %)
- prihledny, vétsinou Ciry, kiehky, jemny
Pektin (1 -2 %)
- prithledny / &iry, kfehky, jemny
Zelatina (6 — 10 %)
- tuho-elasticky, translucentni
Skrob (10 — 30%)
- Neprihledny, zakaleny, jemny aZ tuhy

v" Ovlivnéni organoleptickych vlastnosti
cukrovinek (vzhled, textura)

v' Pfidani muZe byt i pfed svafenim
kratkodobém svafeni ve vakuu

-pfl

Technologické kroky vyroby

ZELE CUKROVINEK s konzistenci GELU (Zelatina/pektin)

[

Glukoza
37-42% /3640 %

Sacharoza
31-34%/30-36%

)+

Voda
20% /20 —-25%

J- |

| Smichani/Rozpusténi

A 4

o |

[ Vysvétleni krokti ]

A. Zaatmosférického tlaku
B. Ve vakuu—urychleni svafeni

Svareni

Vyhoda skrobovych forem:

v' Levné

v" Vznik dokonalych detailt tvari

v' MozZnost ménit tvar = vyménou list

Podminky vyuziti skrobu

v' Spravna teplota a vlhkost =
cukerné hmoty

v’ Bez kontaminantd a zbytkii cukrovinek
z predeslych Sarzi

udrzeni tvaru

Odstranéni piebyteéné vihkosti z cukrovinek
Nizsi vlhkost = prevence proti lepivosti povrchu
Zelatinové cukrovinky potiebuji nizsi vihkost a
teplotu - zabranéni tvorby kozovitého povlaku
na povrchu

VY

\ 4
Chlazeni

Pfidani hydrokoloidu,
barviv 0,05 - 0,3 %
ochucovadel 0,25 - 0,6 %

Homogenizace

4

Vytvrzovani

HER

A

ovani

»  Vytvofeni sitovité struktury
» Zachyceni cukerného sirupu
uvnitt struktury

-

» Liti do forem  z rdznych
materialti $krob/plast/ polymér

> Platkovani /Rezéni

> Extruze

Agar

*32-43°C/8-24hod.
Zelatina

e 24-35°C/8—24hod.
Pektin

¢ 49-65,5°C/8 - 24 hod.
Skrob

¢ 49-65,5°C/8—72hod.

Finalizace vyrobku / Povrchova uprava

Ii

\ 4
[

I Ekvilibrace na pozadovanou vlhkost

Odstranovani $krobu
Olejovani

Drazovani
Obalovani v cukru

Y VVY

y
l Baleni I
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[ Dopliujici udaje ]

i N\
Glukozovy sirup:

N
» Nutné  rozpu$téni  cukerného

v’ Prevence krystalizace
v Zmirnéni sladké chuti
v ZvySeni lepivosti

[ Vysvétleni krokt ]

Glukézovy sirup
50 -60 %

Sacharéza

40-50%

roztoku ve vodé — prevence tvorby [®

krystalti

N

Svateni ve vakuu (sniZeni teploty varu):
v SniZeni rizika nezadoucich

Smichat / Rozpusténi

degradacnich ~ reakci  (barevné
zm&ny, inverze sacharozy)

» Pridani aditiv — vzdy az po ochlazeni\
(tepelné citlivé slozky) — Napf. latky
tvofici chut’ = ztrata vlastnosti béhem
vareni)

» Pridavek kyseliny - pfi nizkém pH
riziko inverze

» Nutné rychlé zchlazeni cukrové hmoty N

o

Svareni roztoku

1

Mirné zchlazeni

o

121°C

Smichani aditiv
Barviva + Prichuté + Kyseliny

v

Chlazeni

Depositér

= zabranéni krystalizace cukru
v’ Chlazeni hmoty do plastického stavu

Kontrola teploty (80 - 88 °C)
» nizsi teplota = nevytvoti se

Batch roller / natahovani provazce

Extruder

Formovani

pozadovany tvar
» vyssi teplota = nezachova se

A

Chlazeni
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[ Dopliujici udaje ]

> 2-stupfiovy proces: P

1. Piiprava gumové baze
2. Pfidani ostatnich slozek

Ptirodni (chicle)/syntetické  polymery
(butylove gumy, polivynylacetat)

V ustech se nerozpusti
- nosi¢  zvykatelnosti a texturnich
vlastnosti (elasticita, lepivost, tvorba
bublin)

Technologické kroky vyroby

ZVYKACEK

[ Vysvétleni krokti ]

—

Gumova baze
(5 %) 17 — 30 % (55%)

] - v' Zmé&knuti pfed homogenizaci

J / (kromé pelet a platki)

[

Synteticka
0,005 —

Tvorba objemu
Polyalkoholy — chladivy senzoricky vjem
Glukoézovy sirup - zmékcovadlo a zvlhcovadlo

Zvyka&ky bez cukru — zvyseni intenzity a vydrze
sladké chuti, nékdy pachuté

Pr1i vyssich teplotach:

e rozpuSténi velkého mnozstvi praskovych
sladidel - rekrystalizace = tvrdnuti gumy

Prodlouzena exoizice vysokym teplotam

»  Degradace polymert

Zvlhéovadlo

1-6%

; Sladidla
sladidla . . . .
1% + Glc/polyalakoholy/glc sirup + | Glycerin/tekuty sorbitol
70-85%
+
4
Kyseliny + Barviva + Ochucovadla
0-2% 0-03% 05-3%
&

Homogenizace

i

Cca 5 min, T=45-5°C/
zvykacky ve tvaru kuli¢ek (70 —
75°C - pevnéjsi struktura)

Dokoncéeni krystalizace a tuhnuti P
)l

Chlazeni/kondicionace

¥ » Krystalizace vybranych
g komponentt pti T=35-40 °C
< Chlazeni/zrdni » Tvorba pevné struktury
A 4
. = - ° _ 0,
| Skladovéni —> » T=30-32°C, vlhkost 45— 50 %
- v Tvorba vysledného tvaru
| Extruze/formovani I—‘ / - Platy, duté vlakno ...
A I—‘

Jinak problémy s balenim

krystalizace

|

» T=17-20° C, vlhkost 40 — 50 %

4

5l > 8-24hod.

Finalizace vyrobku

Opétovné zpracovani ve 4_,—[ Zbytky vznikajici finalizaci
vyrobé — napomahaji zahajit

Baleni

}—‘—/P/ v/ Platkovani, krajeni, drazovéni
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Technologické kroky vyroby
[ Doplijici tdaje ] FONDANU [ Vysvétleni krok ]

Sacharé ¢ Invertni cukr
Voda acharoza < Sorbitol

64— 71 % +

Glukézovy sirup

-+

9-16% + 20 % «  Glycerol

N—

Zvlh¢ovadlo

v Zjemiovani struktury
v’ Zabranéni krystalizace
v’ SniZeni viskozity

Fondan:

v/ Obsah vody 10 — 15 %

v’ Kirystalky cukru 45 — 50 % Smichani

v Velikost krystalku max. 20 pm

N\

H

A

Svareni

> 115— 121°C (var cukerného
roztoku) = dosaZeni potfebné
vihkosti/viskozity

)

:

|

A
Chlazeni

[

> Rapidni zchlazeni 45 - 50° C
- spontanni krystalizace

|

LR

> T

Rusena krystalizace fondanové hmoty [« abulirovani

100 RPM / 6 min.
Smés zustava tekuta
SniZeni obsahu vody 1 —2 %

Ochucovadla
0,2-0,5%

R Slehani
(obligatorni)

» 50-60 RPM
—vznik homogenni smési

Barvivo
0,1-0,2%

1. Protahovaci fondan
Vlozka
3. Matrice ke krystalizaci A

v karamelech / A )
L FONDAN

N
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[ Dopliiujici udaje ]

* Nizky obsah vody = tvrda

Voda
l 4-18% l +

KARAMELU / FUDGE

Glukézovy sirup

Maslo

Slazené kondenzované

[ Vysvétleni kroki ]

Lecitin

konzistence
*  Vysoky obsah vody = zvykava
tvarna konzistence

Karamelizace (132° C)
+

Maillardova reakce (115 — 120°C)
v' chut + aroma

v' Matrice ke krystalizaci

v karamelech a Zvykacich
bonbonech

v Rychlé zchlazeni

/

« 3646 %/10— 20 % + *5-15%/8-16% | 4 mléko + 0-04% Emulgator - Zvyseni viskozity
Sacharéza sil 12-40%/12-20% :
= 1020 %/30-50 % *02-05%
Zlepseni textury
e Jemnost
¢ Krémovitost
Smichat / Rozpustit *  Plna chut’
- Kompletni rozpusténi
Homogenizace /QEmngace L ingredienci
71-82 C
Teploty svareni dle kone¢ného obsahu
A vody
Svafeni A: Karamel
20 — 60 minut 1.110-115,5 °C (obsah H,010-15 %)
2.118-120 °C (obsah H,0 9 — 10 %)
3.121-124 °C (obsah H,O 7 — 8 %)
4.128-131 °C (obsah H,0 6 %)
Pfidéni ochucovadel - nejéastéji . 5.146-149 °C (obsah H,0 2 %)
vanilkovy extrakt (0,1 — 0,3 %) ”
B: Fudge
» 1144-1155°C
» obsah H20 10-12 %
Pridani
fondanu Agitace Depositér Krajeni Extrudér
82°C
I
Chladeni / Formovani Karamel

40-50°C

A

<Zrnity KARAMEL / FU DGE>




