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ABSTRAKT

Bakal&ska prace pojednava o vygolosolotvornych a Zelirujicich cukrovinek a o rasol
tvornych a Zelirujicich latkach. V praci jsou uvedeharakteristiky rosolotvornych a Zeli-
rujicich cukrovinek dle komoditni Vyhlasky 76/2003 MZeCR v platném zéni. Rosolo-
tvorné a Zelirujici cukroviny patdiky svym vlastnostem mezi oblibené druhy cukmeki
Pro jejich vyrobu jsou pouzity stejné zakladni drekkernych surovin jako u dalSich dru-
ht cukrovinek. Specifické vlastnosti &chto cukrovinek (pedevsim u senzorickych vlast-
nosti) je dosazenariplavkem Zelirujicich a rosolotvornych latek, kteedlisi svymi vlast-

nostmi, dodavaji charakteristické vlastno&titio cukrovinek.

V praci je popsana technologie vyrokichto cukrovinek, pedevSim vSak hlavni druhy
rosolotvornych a Zelirujicich latek, jejich vlasstio sloZzeni a moznosti technologického
pouZziti. Jsou popséany principy tvorby a vzniku t@ Zelirujici resp. rosolotvorné schop-
nosti (sily) a moznosti jejich technologické aptika

Jmenovit jsou v praci charakterizovany nasledujici druhgototvornych a Zelirujicich

latek na bazi Zelatiny, agaru, Skrobového Zelékéime

Kli¢ova slova:

Zelirujici latky, pektin, agar-agar, Zelatina, afifova kyselina, arabska guma, chicle-gum,

jelutong.



ABSTRACT

Bachelor work deals with the production of gellnfidng and jelly forming confectionery
and gell and jelly forming additives. The thesisntien characteristics of gell forming and
jelly forming confectionery according to commodidgcree No. 76/2003 Ministry of Ag-
riculture as amended. Gell forming and jelly forgniconfectionery are due to their quali-
ties favourite types of confectionery. For theioguction are used the same basic types of
raw sugar as for production of other types of comdmery. Specific features of these
sweets (especially in the sensory properties) héeged by adding a jelly forming and gell
forming substances which are differ by their prapergiving the characteristic attributes
to this confectionery. The thesis describes thkrtelogy of production of these confectio-
nery, primaly the main types of gell forming andlyjdorming additives, their properties,
ingredients and potentional technological applaratilt describes the principles of pro-
duction and formation of typical gelling formingdrelly forming abilities and possibili-
ties for their technological applicaton. In the diseare namely characterised following
types of gell forming and jelly forming additives ¢the base of gelatin, agar, pectin and

starch jelly.

Keywords:

Gelling agents, pectin, agar-agar, gelatin, algrsaid, acacia gum, chicle -gum, jelutong.
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UvoD

Historie cukrovarnictvi ma dlouhou historii, ktesaha az do staréku a stedowku, kde
narody Orientu pojidaly sladké ovoce. Velkaénm ale nastala ke konciretiowku, kdy
se diky namimim plavbam fivezla cukrovaitina z Asie do Jizni a Btdni Ameriky. Tim
byly polozeny zaklady pro vyrohtokoladovych i n&okoladovych cukrovinek.

Oblibenost d¢chto vyrobki je velka, zvlag u malych dti, ale najdou se i doslp, ktefi
nepohrdnou. Sptgba cukrovinek ma stale stoupajici tendenci. Jéatw potebou lidi,

kteti si pojidanim cukrovinek Zpemiuji pozitky, zapominaji na své problémy atd.

V CR mizeme najit velky sortiment Zéle cukrovinek. Mezjviiisi vyrobce u nas pét
ZORA a SFINX, které kromzelé cukrovinek vyrabi i traghi vyrobky z¢okolady.

s

Nejdilezit¢jSi surovinou pro vyrobu cukrovinek jsou cukry, mkteré fadime sacharosu,
glukosu a dale pak Skrobovy a fruktosovy sirup.oJgomocné latky se pouzivaji
rosolotvorné latky, mezi ktet@dime agar ziskany z dskychias.
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1 POPIS ZELIRUJICI CH AROSOLOTVORNYCH LATEK

1.1 Zelirujici latky

Zelirujici latky, také znamé jako solidifiefjsou chemické latky, které reaguji s olejem a

tvoii gumy [22].

Jsou to latky, které udileji potraditexturu tim, Ze vytva gel. Rizné potraviny majitz-
nou konzistenci a texturu. Zadné dva stabilizateapugovadla nebo Zelirujici prasdky
nejsou pesré shodné, jeden je obeclcinngSi v ukité aplikaci nez druhy. Nédpzelatina
(podle platné legislativy se nepovazuje raatnou latku) dava skkou elastickou texturu,
zatimco agar (E406) dava texturtekkou (laAmavou). Vyroba potravin probiha #anych
vyrobnich podminek,itemz rékteré prostedky se aplikuji za horka, niagpektin (E440),
jiné za studena, napalginat (E401-404). V kyselych ndigych vyrobcich stabilizuje pek-
tin a karboxymetylcelulosa (E466) nmifeé bilkoviny Ehem pasterace. S stabilizatoi
je ¢asto @inngjSi, nez je pouziti jednotlivych samostatnych gémin, zvIast pii vyrobé
mraZenych krétin (zamezuje se tvodedovych krystal, vylucovani vody aj.). Aditiva v
podolE Zelirujicich latek se pouzivaji k vytteni textury a konzistence a zajist stability
potravin, kterou si nasledrpotraviny uchovavdji po celou dobu skladovaniiiPsg¢m
nag. agar (E406), guma gellan (E418) nebo pektiny (5437].

1.2 Rosolotvorné latky

Za ukitych podminek vytvA pevné gely. PouZzivaji séiwyrobé Zelé. \&tSina z nich jsou
v podstat polysacharidy [23]. Rosolotvorné latky jsou ve tenosti Zelirujici latky, toto
slovo vzniklo z Zelirujici schopnosti Zelirovacildtek vytv&et, tvait gel nebo-li rosol,

Z toho potom vzniklo slovo rosolotvorné.
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2 ZDROJA ZISK ROSOLOTVORNYCH LATEK

2.1 Rosolotvorné latky

Rosolotvorné latky jsou latkyizné chemické povahy, které jsou schopné \etvéeversi-
bilni gely a kterych se n&gstji pouziva f#i vyrobé zZelé. V Gvahu potomighazeji agar,

pektin, Zelatina affpadré modifikované Skroby [11].

2.1.1 Agar

Agar ma rkolik ndzvi (agar-agar, kanten nebo gelose) a je to nejstaésny Zelirujici
polysacharid, objeven v 17. stoleti v Japonsku.rAgaziskava z gitych maskychcerve-
nych fas tidy Rhodophyceaetrpdevsim z Gelidium a Gracilaria, roste v podstaidél
polreZi Maroka, Spaifiska, Portugalska, Chile, Japonsku a Koreji [29].

Agary se ziskavaji n&stji extrakci horkou vodou v neutralnim, kyselém neltkalic-
kém prostedi [6].

Afarase Specificity

Agaraze
CH30OH o
oOH [0 / CH2OH e
CHz  OH OH 0 0 L
(H CH:  oH
o] o
oH o7 OH
B0 -470-(3 Bl-anhydro-L-galactoze o4 1-3) 0 -galactose

Obr. 1z&fec agarosy [6].

Agar je fevazr polygalaktan, nadmz je esterickou vazbou vazana kyselina sirova. Ve
studené vodl je nerozpustny a v horké vddytvai neutralni koloidni roztok, ktery tuhne

v pevny gel pi 35 az 50°C. Molekulova hmotnost agartini priblizn¢ 3000 az 9000
kg-mol* [11].
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Zelirujici schopnost agaru (rosolotvorna mohutnfesisi 3 az 6 krat&si nez Zelirujici

schopnost zelatiny [11].

Obr. 2: Mskarasa Rhodophycegd31].

2.1.2 Pektin

Nazev pektin je odvozenieckého vyroku ,pectos”, coZz znamena Zelirujiciyaiai se

pevnym [30].

Zakladni struktura pektinje tvarena linearnintetzcem, ktery je slozen z 25 - 100 jedno-

tek D-galakturonové kyseliny spojenych vazbanii—4) [6].

Pektiny jsou polysacharidy vyskytujici se v mnolaiantach. Jakofifdatnou latku jej
rozliSujeme ozngenim E440(i) - Pektin a E440(ii) - Amidovany pektiaboli Aminopek-
tin. LiSi se vyrobou a vlastnim slozenim. Pektiayo&n¢ vyskytuji v girodé, predevsim v
ovoci (jablka, citrusy) a také v b&tnych stnach rostlin. Pektin jako latka byl poprvé po-
psan v roce 1825, ale jeho vlastnosti pro vyrobunmead a dzern byly znamé mnohem
déle [21].

Pektiny jsou bd’ nerozpustné ve védtzv. protopektiny), neboginkem kyselin¢i proto-
pektindz i rozpustné. Jsou schopné na sebe vadatdioz se vyrazé podili na hospoda-
feni burk s vodou. Maji vyznamip zrani ovoce — kknuti plodi je zpisobeno prav
piemgnou nerozpustnych pekfima rozpustné. Stejny proces se upl@ i gi opadavani

listd a plod ¢i v pramyslu @i maseni Inu [5].
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Tabulka 1: Obsaktpri v ¢erstvém ovoci [6].

Jablka 0,5-1,6
Hrusky 0,4-1,3
Broskve 0,1-0,9
Jahody 0,6-0,7
Angrest 0,3-1,4
Rybiz ¢erveny a cerny 0,1-1,8
Hroznové vino 0,1-0,9
Pomeranc 0,6

Stupe rosolotvorné znd 1kg cukerné susSiny, kterégvede 1kg pektinu v rosol. Rosolo-

tvornou mohutnost ovliwje velikost molekuly, stugeesterifikace, pH [32].
Podle stupé esterifikace se rozliSuji pektiny:
- vysoceesterifikované, se stupm esterifikace 60-70 % ,

- nizceesterifikované, se stupin esterifikace do 45 %,

Pektiny jsou do uzného konce esterifikovany methanolem,éktaeré a-D-
galaktopyranuronaty nebo methyHD-galaktopyranuronaty) jsou acetylovany v poloze C
2 nebo C-3. Volné karboxylové skupiny kyseliny gal@onové mohou byt neutralizovany
raiznymi kationy. Stupé esterifikace (methylace) je definovan jako % eéfkewanych
karboxylovanych skupin. Linearni sekvence jednoieR-galakturonoveé kyseliny jsou

ukonteny jednotkow-L-rhamnopyranosy vazané glykosidovou vazhgd—2) [6].
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Vodné roztoky vysocesterifikovanych pektiin vytvéreji v pritomnosti cukru fi pH 2 az
3,5 reverzibilni gely, kterpo ochlazeni utuhnou pevné Zelé. Jedne teorii vyswtluje

proces tvorby thoto Zelé nasledujicim époben:

V puvodnim solu jsoyektinové molekul udrzované v roztokbydrataci a disociaci, kte
ma za nasledek vzajemné odpuzovani afiatisociovanyc molekul. Pektin se cho\
jako hydrofilni koloid snegativnim nabojem. Paigéni cukru, ktery zjsobi dehydratac
molekul, a po fidani kyseliny, ktera snizi disociaci karboxylovyskupin, se molekul
priblizi, a tim se umozni vznik vodikovych vazeb nik sitové struktury, typické pro ge

[6].

Nizceesterifikované pektiny vytigi ireverzibilni gely ' ptitomnosti vapenych iofitnebo
v pritomnosti jinych kow alkalickychzemin. V €chto gelechjsou makromolekuly spojer
hlavnimi valegnimi silami, C-mustky. Gely vznikaji vmnohem Sir§im rozmezi pHe-
bot" k jejich vzniku neni zap#ebi potl&eni disociace molekul karboxylovych skug
Stejre tak neni zapdebi dehydratace cukrertakze gelyvznikaji i vjeho nepitomnosti

[6].

CCOH OH
,Q\ 0 /
‘ OH \ / OH \
8] O OH CH COOH
OH COQOH 8]
CHj OH /N OH .
o—o0" 0 O bo

COOH OH

Obr. 3: Vzorec pektinu [6].
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Tabulka 2: Obsah (Gabalaktouronové kyseliny, (SM) stupmethylace a (SA) acetyla-
ce pektiri raizného fivodu [6].

Zdroj pektinu Gal (%) SM (%) SA (%)

merunky 64 57 8
broskve 90 79 4
hrozny 63 69 2
mrkev 61 63 13
brambory 40 53 15
fepa cukrova 65 62 35

2.1.3 Zelatina

V literatute Ize naléztizné definice Zelatiny. Néjklad v americkém lékopisu je Zelatina
definovana jako ,produktast&né hydrolyzy kolagenu ziskany #de, pojivovych tkani a
kosti zvfat" [9].

ného kolagenu ki ¢ast&énou kyselou hydrolyzou, neli@st&nou alkalickou hydrolyzou
[17].

DalSi definici Zelatiny Ize nalézt fghledu pojni uvedenych v Nidzeni evropského par-
lamentu a rady (ES). 1774/2002, kde je "Zelatina" definovana jakérquni rozpustna
bilkovina, ktera tvéi nebo netvii gel a je ziskana&ast€nou hydrolyzou kolagenu vyrobe-
ného z kosti, ki, povazek a Slach zait [16].

Zelatina jecisténa, phsvitna, Kehka latka bez chuti a téinbez zapachu ziskamaste-
nou kyselou nebo alkalickou hydrolyzou kolagenu [36

NejvétsSi vyuziti Zelatiny je v potraviiigkém ptimyslu, dale ve farmacii a ro¥h i ve fo-
tografickém piimyslu. Nejvice znamé je vyuziti uanych typech desértzelé cukrovinek
[35].

Zelatina je zcela jiné chemické povahy, nebe jedna o bilkovinu. Zelatina je v podstat
glutin, ktery se ziskava Hduz kostniho oseinu (kostni Zelatina) nebo z koZhkiblagenu
(kozni Zelatina). Vzhledem ke své bilkovinné povege&elatina vyzriaje rnekterymi, po-

nékud odliSnymi vlastnostmi oproti ostatnim uvedermgsolotvornym latkam.
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Jako bilkovina je fedevSim citliva na vysSi teplotu, delSim if@inim a méenim ztraci
svoji Zelirujici schopnost. Vyztaje se tim, Ze v izoelektrickém bofpH cca 4,8) je Zeli-

rujici schopnost minimalni a zelé se kali.

Zelatinové gely jsou zraé tuhé, mnohem tuzsi nez gely agarové a pektinosiatidy se
ovSem nepouZivaji jako rosolotvorné latky, ale dajpouzit mnohem rozmadjit Pouziva
se ji i jako gnotvorné latky, jako ochranného koloidu, jako plgjjdzahugovadla a i jako

zakladni surovinaipvyrobé nékterych gumovitych cukrovinek [11].

2.1.3.1 Historie Zelatiny

Schopnost kolagénvytvéret za utitych predpoklad Zelé je lidstvu znama praspodobrg

jiz po staleti. Prvni zpravy o procesuiemi kosti na Zelirujici hmotu podal v roce 1682
Francouz Papin. Asi od roku 1700 se datuje poukimamvu Zelatina. V roce 1754 byl
prijat prvni patent na vyrobu Zelatiny v Anglii. éBem napoleonské éry (1785 — 1815) se
zatala objevovat tvrzeni o vyZivové hodadtelatiny, coz byl #ejm¢ divod toho, Ze Zela-
tinovy primysl za&al byt podporovan. Tovarny, které Zelatinu v té dobrakely, se na-
chazely blizko francouzského Lyonuiitava Zelé a pudinku ze 8gi suSené praskove
Zelatiny je uvedena v Arneyho patentu z roku 184&ouvislosti s fotografii je Zelatina
poprvé zmihovana v roce 1847, kdy s ni Niepce experiment@ka g pisadou, ktera sla

na fotografickych deskach udrzet jodidilstny. Od roku 1850 je diky pam Poetrovinovi

a Guadinovi zndmo vyuziti Zelatiny ve fotografickgmimyslu. Prvni obchodni vyroba
Zelatiny z&ala Zejmé v Holandsku a kratce nato v Anglii. V roce 18713tdjC. Voit, Ze
Zelatina je bilkovinou. V povataych letech, asi od roku 1950 se zintensivnilenprslova
vyroba Zelatiny, ktera diky vyzkumuipesla Spikové technologie schopné vyedlielati-

ny Sptkoveé kvality. Tento novy vyvoj a vylepSeni kvalipyinesl Zelatid@ mnohem SirSi

moznosti pouziti  dalSi pamyslove vyrok [9].

2.1.4 Alginatova kyselina ( Alginaty )

Polymer D-manurové kyseliny a jeji sodrid se vyralgji rovnéz z maskychras a pouzi-
vaji se vice jako zahtidvadlo nebo stabilizator (Slehané krémy, zmrzIi23).

Alginaty jsou ghirodni vytazky z okterych druli hnédé mdskeé fasy Laminaria a jako
Durvilleae a Macrocystis a Ascophyllum a EclonidgiAaty jsou obechv praimyslu zna-
my jako E 400 alginové kyseliny, alginat sodny, B AE 402 alginatu draselného, E 403
alginanu amonného a alginatu vapenatého nebo moglykol, E 404 alginat E 405 [24].
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2.2 Rostlinné gumy

Rostlinné gumy jsou latky, které jsou vyteay iznymi castmi rékterych rostlin, z nichz
po poragni nebo n&znuti vytékaji jako lepkava viskézni tekutina. Bechnuti na vzdu-
chu se vytvé tvrda, kKehka, péhledna a leskla hmota [4].

2.2.1 Arabska guma

Arabska guma je exudatem stromu rddiacia(Leguminosagerostouciho v teplych oblas-
tech. NejetSimi producenty arabské gumy jsou Sudan, Sendtgh Asie, Australie a
Amerika. Existuje vice nez 10@zanych akéciovych gum, ale strukturni rozdily mez-j

notlivymi druhy nejsou velké [6].

Obr. 4: Chemicka strukturarefézce) arabské gumy [6].

e

Arabska guma je nejtezitéjSi rostlinnou gumou. Zakladni slozkou arabské gysoy
cukry, stanoveny byly galaktosa, rhamnosa, arabiadsyselina glukuronova. Molekulova
hmotnost je asi 200 000 aZ 250 000 kg-mol

Arabské gumy se pouZzivaji v cukrovidi&t/i @i vyrobé gumovitych cukrovinek, ifp gu-
movani vlozek fi vyrob¢ drazé a dalSich [4].
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Obr. 5: Arabska guma [32].

2.2.2 Chicle-gum

Mezi gumy, uplaiujicich se jako suroviny v cukrovinkském péimyslu pati i guma
Chicle-gum, ktera je zakladni surovinoti ypyrob¢ Zvykaci gumy. Chicle-gum je zah&st
na ava, vytékajici zWry stromu Sapodilly, ktery roste v tropickych ok, Rivodni
oblast Sapodilly byla $&dni Ameriky [28].

Sapodilla je nejhogjsi strom v dZungli v Gran Petén¢ldly dosahuji vysky i@s 40 met-

ra, o piméru vice nez metr.

Chicle se sbiraji odervence do unoraghem obdobi de, kdy latex tée Iépe. S ostrymi
hranami maety, se do kmene vyseknou kanalky, které svéilsvytékajici z kmene.

Latex kape ddi pomoci &échto drazek a je shromdidavan v taSce. Jednim z hlavnich eko-
logickych probléend, kterymdéeli naSe planeta je rostoucéeni tropického pralesa. Nejroz-
SirergjSi reSeni do praxe k omezeni tohoto procesu bylo ¥ghiogirodnich park a re-

zervaci. Jako hospottkacinnost, chicle &ba je velmi dlezité pro lidi, ktéi Ziji v Gran
Petén [19].
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Obr. 6: Strom Sapodilly [19].

2.2.3 Jelutong

Jelutong roste do vysky 60-80 metr praméru 2-3 m. Kmeny jsou $#lé a rovné. Roste v
Malajsii, Borneo, Sumé&t a jiznim Thajsku. Jejifpozeny vyskyt je rozptylen v mistech
s nizkou vegetaci tropického lesa. Jelutong je Z8md druh v mnoha oblastech. Nicrdgén
vzhledem k jeho rychlémuistu a silném asili k agpovné vysade, je jeho zanik neprav-
dépodobny. Je to chrény druh v¢asti Malajsie a Thajska. Strom séstuje komegné
hlavre pro devo [20].

Obr. 7: Strom Jelutong [20].
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Je dalSi firodni surovinou P vyrob¢ Zvykaiek, coz je rostlinny latex. V soastné dob se
pii vyrobé Zvykatkové baze pouzivaji i polymery vyrobené dien Jsou to modifikované

Skroby, polyvinylové a polyoxietylénové derivatyg|2
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3 VYROBA ZELE

Zelé jsou cukrovinky s konzistenci tuhého rosoterd se vyrabi ze sachar6zy a
Skrobového sirupu, resp. invertniho cukrufiglgvkem rosolotvornych latek, které jsou
schopné § urc¢itych podminkach vytvét jemné gely, tim dodavajmto cukrovinkam

typickou konzistenci. Jednotlivé druhy Zelé vyrotsde od sebe odliSuji recepturou [13].

3.1 Technologie vyroby Zelé a jeho charakteristické jaistni viastnosti.

Zelé jsou cukrovinky majici charakter tuhého g&yrabgji se ze sacharozy, Skrobového
sirupu, pitné vody a rosolotvornych latek, kterédodrzeni pedepsanych podminek po-
Zadovany gel vytvid. Jako rosolotvornou latku imeme pouzit bdi ovocnou den, nebo
Sravu [7].

Cukrovinkami ozné&ujeme potraviny jiné neZokolady acokoladové bonbony, jejichz
zakladni slozku tvio prirodni sladidla nebo sladidla dalSi slozky, jimiz mohou byt i ka-
kaové souasti neboatokolada, a které nesplji pozadavky n&okoladu nebaokoladové
bonbony § 19 [17].

Zakladnim rysem technologie je schopnost Zelirhidatek spoléné s ostatnimi surovi-
nami vytv&et za uéitych podminek gel. Uwané hmoty za tepla jsou tekuté, coz umnz

je tyto hmoty nalévat do Skrobového pudru, a nebéodem.

Po zchlazeni nalité hmoty dochazi k vyl pevné, gelové struktury a tvary jsou schop-

ny dalSi manipulace. Povrch Zelé se vZzdy uprawuje,obalovanim do cukru.

Povrchova Uprava nesleduje pouze zlepSeni vzhieghrz zgisobuje i zvySeni odolnosti

vici vysychani a omezuje lepivost.

Zelé vyrobky obsahuji ze vSech cukrovinek nejviody(15 — 20 %), kteraipnedodrzeni
technologie a neborfpnevhodnych skladovacich podminkach se stavé exrqpotizi, pro-
jevujicich se bdi jako vysychani Zelé, a nebo jeho vihnuti. Podléhdrzelirujicich latek

rozeznavame Zelé: a) ze zelatiny,
b) z pektinu,
C) z agar-agaru,

d) ze Skrobu,
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e) z arabské gumy.
Vyroba Zelé cukrovinek je mozno z technologickébbledu rozdlit na:
a) Sarzovitou, tj vileni hmot v davkach,
b) kontinualni.
Pri Sarzovité, nebo klasické vyrélse hmoty v pii tlaku:
a) atmosférickém (v otéenych kotlich),
b) snizeném (ve vakuovych odparkach),
c) zvySenéem (v tlakovych yigich).
Zajimavy zfisob je vyroba Zelé hmot pomoci rychléi¢é v kombinaci s mixérem.

Do pracovniho prostoru mixéru se nadavkuje sachadkaobovy sirup a za intenzivniho
michani se do uz&ného prostoru mixéru vhani pardai #plot kolem 115°C dojde
k rozpusEni sachardzy. Viskézni cukerny roztok se ochladingd vakuovanim, pdipact
zchlazenim duplikatorem. K zchlazenému roztoku deappedem pipraveny Zelirujici

prostedek a Setthse promicha.

Pti kontinualni vyrolg Zelé hmot se pracuje pomoci slozitych varnychjstideré pracuji

zhruba na nasledujicim principu.

Cukerny roztok nebo s¥a se pipravi na z#éizeni typu Coolmix. Na Z&eni Contimelt se

pripravi hmota, ktera seskdy dov&i ve vakuovém prostoru [11].

3.1.1 Zelatinové zelé

Toto Zelé ma elastickou, Zvykavou konzistenci. y&@leno v tiznych tvarech (medvidci,
zviratka apod.) a je oblibeno hlava cti. Povrch Zelé se olejuje, aby se dosahlo zvyraz-

néni reprodukovaného tvaru [4].

Zelatina je bilkovina, ktera se ziskava z kolagéren je obsaZen Vi, pojivovych tka-
nich a kostech zkat. Pimyslow se Zelatina vyrabi z praseh kiZzi, z kosti a z agzki

howzich a o¥ich kizi. Zelatina vytvé gely, stabilizuje emulze a vyttizochranné povr-
chové filmy. Pokud tyto filmy obsahuji glycerol relsorbitol, jsou pizrainé, pruzné a

silné. Zelatinu Ize pouzit jako n@saromat a vitamiin V potravindstvi se Siroce vyuziva
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jako Zelirujici latka v jogurtech, Zelé dezertechaikréskych vyrobcich, setkame se s ni i
ve zvyka&kéach, karamelech, bonbonech a dropsech [14].

Zelatina pichazi ke zpracovani dujako prasek a nebo granulat. Kvalita Zelatinygejs-
vana s jeji vydatnosti, ktera je zavisla na Zdlfupohutnosti udavané ve stupnicBlL().
Hodnota Bloom jedna se o test na silu Zelatinyykbgl vyvinut a patentovan O. T. Blo-

omem v roce 1925 [34].

Vyjadiuje Zelirujici silu Zelatiny, proto je dujicim faktorem pro stanoveni ceny&idni
Bloom hodnoty se provadi na vychlazeném roztakk@ncentraci 6,67 % (7,5 g Zelatiny
a 105 g vody). Zelatinovy roztok je po rozpumtpti 60 °C ochlazen na 10°C (+/- 0°C)

po dobu 16 hodin. Pevnost Zelé s&inpomoci tzv. Bloom Zelé metru, jehoZi®ni spo-
¢iva na odporu Zelétwi valecku o pfiméru 4 mm i jeho proniknuti do hloubky 12,7
mm. Je-li nap k proniknuti do této hloubky pi@ba vyvinout silu 200 g, jedna se tedy o
Zelatinu, jejiz Bloom hodnota je 200 Bloarf83].

Zelatina je ve studené véatherozpustna, pouze bobtndijima 5 — 10 nasobek mnoZstvi
vody. Ri teplo& 30 — 40°C se rozpousti, za teplot okolo 8D je moZno fipravit roztoky
o koncentraci 30 %.iPvysSich teplotach a v kyselém pi@sti dochazi k rozkladu Zelati-
ny a pevnost gelu je snizovana. dto skuténostem musi vyrobni postugilgizet a je
tieba se vyvarovat zejména stani okyselené hmety ftim. Davka Zelatiny ve hmose

pohybuje od 5 — 15 %, vztazeno na celkovou hmotnost
Vyrobni postup se sklada z nasledujicich fazi:

- priprava zelatiny —ifgdmé&eni a neboifiprava roztoku,

- priprava cukrosirupového roztoku,

- rozpuskni Zelatiny v cukerném roztoku,

- barveni, ochuceni, kyseleni,

- liti do Skrobového pudru,

- tvorba gelu,

- vybirani a povrchova Uprava.

Predm&eni se provadi llistudenou, a nebo se Zelatina rozpusti v horké, yejiz teplota

by nengla presahnout 80C, protoze fi vysSich teplotach dochazi k potrhani vazeb a tim
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Zelatina ztraci Zelirovaci schopnost. Tento drymysab se pouzivéastji, roztok Ize do-
pravovat a davkovat. Cukrosirupovy roztok $pmavuje svéenim sacharézy a Skrobové-
ho sirupu na teplotu 115 — 12C. Teplota se voli s ohledem na koncentraci Zeda&ho

roztoku, neb6 hmota ped litim musi mit suSinu od 74 78 RF [11].

Pred @idanim Zelatiny je nutné cukrosirupovy roztok zclitigpod 100°C, aby byla ziska-
na ¢ira hmota, ktera umozni vyrobugsvitnych vyrobk, provadi setifeni, po kterém
hmota uvolni bublinky vzduchu staniri peplot 50 — 60°C. Barveni a okyseleni je nutno
provést azdsne pred litim. Liti se provadi do suchého Skroboveéhorpusiobsahem vih-
kosti do 7 % a teploty 25 — 3C. Teply a vihky Skrob Zisobuje tvorbu drsné ,krusty” na
povrchu a nalepeni pudru na povrch. Veliiedita je i teplota hmotyipliti, ktera by ne-

la byt co nejnizsi. # nizkych teplotach (pod 6TC) vzrista viskozita hmoty projevujici se

tvorbou ,ocask” a hmota obtiz§i kopiruje reliéf vytl&eny do Skrobového pudru [11].

Vybirani Zelé se provadi néjde po 24 hodinach. Odkladani se nema préwvai vyssich
teplotach (nad 28C), nebd dochazi k snizené pevnosti gelu, coz je nevhodndaisi

manipulaci [11].

Povrchova uprava Zelé se provadi’lmbalovanim do jemné krystalické sachardzy, a nebo
se olejuje. Red olejovanim je nutno povrch zelé zbavikldre ulpélého Skrobového pud-
ru. Nekteré zahrarni firmy pouzivaji oprani Zelé ve vgdavsak pro tento postup nutno
pouzit velmi kvalitni Zelatinu 200 — 258L. Pred vlastnim olejovanim je nutno povrch
Zelé ususit, coz je prace velmi slozita. Dobrycklegiki pii zbavovani povrchu pudru se
docili komplexem opé&tni, ktera zahrnuji kvalitni suroviny, hlaviéelatinu, Setrné zpra-
covani i nizkych teplotach, pouziti pufrk potlateni nepiznivého @inku kyselin, liti do
suchého pudru a dodédteé odpudrovani v pomalwinych rot&nich bubnech. Olejovani
se provadi vrotmich bubnech naskem leStici smssi, ktera je obvykle sloZzena
z parafinového olejeifplizné s 10 % specialnich vosls vySSim bodem tanirétl balenim
se ponechavaji vyrobky 24 hodin v prostoru (0°@) s nizkou relativni vihkosti vzduchu

k oschnuti povrchu [11].
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HE?ARIBO

Obr. 8: Gumini Zoo (gumové zdétka) [27]. Obr. 9: Haribedvidci [27].

3.1.2 Pektinové zelé

Pektinové Zelé je os¥ujici cukrovinkou, neltbsnahou wtSiny vyrobdi je, aby Zelé se co

nejvice podobalo jak tvarem, tak chuti, barvadst&né i strukturou gelu — ovoci [4].

Pektin se z&al zpracovavat poz{l nez agar — agar.iwodre odmitavé stanovisko k pou-
Zivani tohoto Zelirujiciho prastdku bylo pozrénéno, a to zejména zidlodu poznani jeho
specifickych vlastnosti, které museji byt v teclogil respektovany. Ma — li byt vyrobeno

kvalitni zelé, nutno fesré dodrzovat receptury a technologicky postup [4].

V souwiastné dob se pouzivaji pektiny citrusové a jatiié, a to hlavéitzv. vysokoesterifi-
kované. Stupe esterifikace hraje tdezitou roli @i rychlosti tvorby gelu. Rosolotvorna
mohutnost pektinu (RM) se udava ve °SAG. Ty&na kolika gramy cukru v 65%, opti-
malrg kyselém roztoku vytvid 1 g pektinu rosol o normalni pevnosti. [38].

Vyroba pektinového Zelé je roddna do &chto fazi:

- prtiprava pektinového roztoku,

- priprava cukrusirupového roztoku,
- své&eni, ochuceni a kyseleni,

- liti do Skrobového pudru,

- tvorba gelu,

- vybirani a povrchova uprava.
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Pri pipraw pektinového roztoku je nutno vzit v Gvahu, Ze pekyZaduje k pevedeni do
roztoku zn&né mnozstvi vody, minimaindvaceti nasobek. Obsah suSiry nezpousEni
ve vodt nesmi pekrctit 20 %. Pektin fi styku s vodou se lehce sbaluje do shlakproto
se red rozpusdinim suchy, praskovy pektin promichaé&i masobkem jemné krystalické
sachar6zy. Tato s¥a i rozpuséni netvdi shluky. K rozptyleni pektinu ve vége mozno
pouzit mixér. K pektinu setjgldvaji tzv. retardatory, coz jsou latky, které aldgi tvorbu
gelu. Pouziva se citran sodny v mnozstvi 0,3 k@,4a 1 kg pektinu. Neni — li v pektinu
obsazen hexametafosfat sodny, je vhodnétltap nebd omezuje napalovani pektinti p
vareni pektinového roztoku. V této fazi je nutnddat 30 — 50 % dévky kyseliny citronove
ve forme 50 % roztoku. Suspenze pektinu ve ¥sé za stdlého michani pomalu ifeé a

rozpuséni pektinu je sko¥eno po dobvaru 1 — 2 minuty [4].

e

Kyseleni pektinové hmoty patk nejdilezit¢jSim ukorim, nebd presna davka kyseliny ve
hmot ovliviiuje kvalitu gelu, vyuZije beze zbytku Zelirujichspnosti celé davky pektinu
a ziska se&as, ktery je pdebny pro naliti celé davky hmoty do Skrobu, anizdmoglo

k prectasné tvorb gelu. Ri nizSich davce kyseliny Zelé neni pevné, ma madwinou
konzistenci a musitstat dlouhou dobu ve Skrobovém pudri. ffedavkovani kyseliny
dojde k rychlé tvorb gelu, coz se projevuje potizemii ploprav hmoty a liti. RPebytek
kyseliny zgisobuje i syneresi, tzv. ,poceni Zelé“, gel neniopen peva vazat vodu. Vel-
mi ¢asto se zapomind, Ze tvorba geltiza ihned po fidavku celé davky kyseliny a proto
hmota ped litim by nendla byt michana a dopravovana dlouhym potrubim, tidlochazi
k rozbiti, tzv. strzeni gelu i za dodrzeni zaklémnfredpokladu, Ze teplota hmoty bude
okolo 90°C. Pouzivaji-li se v recepturach ovocrié\g, dei, je nutno pidat snizenou
davku kyseliny, a to tak, aby hotovy vyrobeklmzdy stejny obsah kyselin. Vliv kyseliny
se neprojevuje pouzdigvorbé gelu, ale ovliviuje i obsah redukujicich cukrPxi vareni
dochazi k inverzi sacharézy, ktera probihé ispani okyselenych hmotgd litim. Vysoky
obsah redukujicich cukrje zpisobovan i prodluZzovanim Wam to bu’ nedostat&nym
piikonem pary nebo vanim gilis velkych davek hmoty. Optimalni doba varu segiuje
okolo 20 minut. Kvalita Skrobového sirupidgobi podobé jako @i vyrobé kandyti. Ob-

sah redukujicich cukirm@ byt okolo 30 %, vztaZzeno na hotovy vyrobek [4].
Potebny a spravny obsah kyseliny citrénové v pektinozelé o susin78’ RF a i pou-
Ziti gelu pektinu D je 0,7 — 0,8 % hmotij pouziti kyseliny vinné 0,5 — 0,6 % hmot. Liti

do Skrobového pudru neni tak némé na dodrzeni podminek jako u Zelé ze Zelatiny. Od
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uvaeni hmoty az po naliti do Skrobového pudru by teplengla klesnout pod 90C. Fi

zchladnuti na teplotu okolo 7& dochazi ke tvokbgelu.

Tvorba gelu probiha rychle. Vyrobky je moZzno podglinach vybirat z pudru.iPdlouhé
doke uloZeni Zelé v pudru dochéazi k obtiznému zbavoyéawichu Zelé od Skrobového
pudru. Po naliti je vhodné povrch zasypat pudreehah pii odkladani nelitého Zelé
v prostoru o vysSi relativné vihkosti dochazi kéhmuti nezasypaného povrchu Zelé a tva-

ry se i vybirani navzajem mezi sebou slepuiji.

Povrchova uUprava pektinového Zelé se provadi ohalov do krystalik sacharézy, které
nesmi obsahovat prachové podily, které kazi vzinedbki. Povrch Zelé se ouwhparou,
aby se stal lepivy a krystalky na povrch tiokirzely. B baleni je patba Zelé ponechat
alespa 24 hodin v prostoru s nizsi relativni vihkosti aedespé zajistit nucenou vyrnu
vzduchu [11].

OmhO: Banany wokolad [27].

3.1.3 Agarove zelé

Je podobd# jako Zelé pektinové slozeno ze sachardzy, Skrdimwérupu, agar - agaru a
chuticich, kyselych a barvicich latek. Agarové sl vyralEno mnohem tive nez Zelé
pektinové.
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Agar — agar fichazi ke zpracovani dujako prasek nebo jako vlaknity. Agar je nutrieg
jeho gevedenim do roztoku myét v dostattném mnozstvi vody a vzhledem k tomu, ze
jeho rozpustnost v roztocich cuksilné klesa, se k rozpousti agaru pouziva vzdy pouze
¢ista voda. Agar seipteplotach mezi 85 — 9 a i této teplo& nedochazi u agar — agaru

jeho rozkladu.
Vyrobni postup vyroby agaroveho Zelé se skladaiz fa

- Predma&eni agaru a jeho rozkavani,
- Svaeni roztoku agaru se sacharézou a zchlazeni,
- Pridani skrobového sirupu,

- Aromatizace, barveni a baleni.

K vyrob¢ Zelé se pouziva 1 -2 % suchého agaru, kteryregnp&i asi 20-25 nasobkem

vody. Po gkolika hodindch, cca 10 — 12, se rotiveak roztoku seifdava sacharéza.

Svaeni roztoku spolaé se sachar6zou musi byt rychlé, roztok sd¢isva teplotu 105 —
107°C.

Skrobovy sirup sefflava az po skafeni varu, nikdy se neméa $krobovy sirupivapole-

né s roztokem agaru, nebdelirujici schopnost agaru klesa. PouZivaji-k sereni hmoty
vakuové aparaty, je vhodné roztok agaru se saoharpehladit pomoci vakua tak, aby
teplota agarové hmoty, tj. pdigani Skrobového sirupu, byla asi 85. Vai-li se na ote-
vienych kotlich, je nutno poridéani Skrobového sirupu hmotu zchladit na cca®a te-
prve takto zchlazenou hmotu kyselitidd-li se kyselina do horké hmoty, dojde k hydroly-
ze agar-agaru a tim i ke z@éatelirujicich schopnosti. Liti se provadiddo Skrobového
pudru, podob# jako u Zelatinového Zelé, a nebo se formuje dohaleych vaniek ¢i ji-
nych vhodnych forem. Velmi oblibenym vyrobkem jgpwu. citronové a pomeraavéiezy
[11].
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Obd.: Ovocné agarové zelé [26].

3.1.4 Skrobové zelé

V posledni dob stoupa vyznam Skrobovych latek jako Zelirujicicbspedki. Tyto nové
Zelirujici prostedky nelze posuzovat jako nadhradu dosud pouzivangthujicich latek,

neba’ technologie vyroby i vliastnosti ko&reeho vyrobku jsou odliSné.

Rahat je cukrovinka, kterd je sloZena ze sachaiaypbového sirupu, chuticich latek a

Skrobu, ktery po zmazowati ve vodném prosedi vytvdi s ostatnimi surovinami gel.

Aby Skrob mohl konkurovat klasickym ZelirujicimKatn, bylo nutno provést jeho Upravu

— modifikaci, g které se zrénily jeho vlastnosti.

PoZadavky na modifikované Skroby Ize shrnout nasiet

- nizka viskozita Skrobového mazu za horka,
- rychla tvorba gelu,

- stabilita gelu Bhem skladovani.
Casteng tyto pozadavky spliji kroby, které majiifrozers vysoky obsah amylozy.

V souvislosti s pouzivanim ¥eni hmoty pod tlakem, tj. za vysSich teplot, sezZpmji
modifikovanych Skrob znané rozsfilo. Vareni hmot za vySSich teplot ma vyhodu v tom,
7e k zmazovani Skrobu dojde i # nizkém obsahu vody. Skrob zmazovati i v pret

cukrosirupového roztoku o su8irO — 75 %. Tento postup je vyhodny z energetického
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hlediska, nebd neni zapdebi odp#ovat nadbyténou vodu jako u v@ni v otevenych
kotlich.

Liti se provadi do suchého pudru. Tvorba gelu prébi zavislosti na recepty teplo
prostoru 24 — 48 hodin. Aby byl ziskan péjén gel s vysSi suSinou a povrch Zelé byl su-

chy a nelepivy, je mozné nalité vyrobky odkladatpdostoru s vysSi teplotou okolo 0.
Slozeni Skrobového Zelé se pohybuje:

- Skrob (modifikovany)10 -13 %,

- 8krobovy sirup40 — 45 %,

- sachar6za30 — 35 %,

- voda 20 — 25 % [11].

Obr. TA1krovinka Rahat [25].

3.1.5 Gumovité zelé

Do skupiny gumovych cukrovinek byldide z&azovano i Zelatinové Zelé, nyni pod po-
jmem gumovitych cukrovinek se rozumi vyrobekppavovany ze sachardzy, Skrobového

sirupu a arabské gumy, maijici charakteristickou@uitau konzistenci.
Vyrobni postup je slozen #ahto fazi:

- priprava roztoku arabské gumy,
- priprava cukrosirupového roztoku,

- priprava hmoty,
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- aromatizace, barveni, kyseleni,
- it

- suSeni.

Obr. 13: Zeléitka [28].

Arabska guma byva ztistovana Ulomky #ry, kaménky a tyto néstoty je feba odstra-

o

din) a pouziva se rozpyésim gumy za horka.

Do vrouci vody seifida arabska guma a za michani se udrzuje teplatsi €0 — 95°C.
Michani nesmi byt intenzivni, aby nedochazelciipi. Po rozpugni se néistoty od-
strani tlakovou filtraci, usazovani, a daddbvanim. Ripraveny roztok ma koncentraci
okolo 50 % hmoty.

Sacharéza a Skrobovy sirup seisyi teplo 121 — 136 C. i niZSich teplotach je roztok
uréen pro ntkké druhy cukrovinek, vysSi teploty $eai pro tvrdSi druhy. Varny painse
voli s ohledem na pozadovanou konzistenci cukroyinySSi obsah Skrobového sirupu
zpasobi plastitéjsi konzistenci.

Hmota se fipravi tak, Ze do horkého cukrosirupového rozto&wmiicha roztok arabské
gumy.

Po temperovani na teplotu liti se hmota barvi, atomje a pipadré mirng okyseli, nebt
roztok arabské gumy je citlivy za tepla riédavek kyselin.

Hmota se lije do suchého pudru. Nalité tvary selineg odkaluji do prostoru o teptoRO -
30°C na dobu 12 hodin a po této dade teplota prostoru pozvolna zvysuje az ndG&0

Doba, po kteroutustavaji ve Skrobovém pudru, zavisi na poZadovangigenci [11].
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4 VADY PRI VYROBE ZELE

Vady Zelé jsou zfsobeny pedevsim nedodrzenim receptury, ippct Spatnym usklad-
nénim.

Nékteré z chemickych probléimcukrovi vyroby jsou ve skutaosti problémy jinych od-
vétvi [10].

4.1 Zelatinové Zelé

4.1.1 Mékka konzistence
Zelé ma syj pavod nefasgji v chybné recepite tj. (nizka susina, a nebo nizka davka Ze-
latiny). M¢kké konzistence fZe vzniknout p dlouhém sténi teplé hmotygd litim, a
nebo viivem pidavku kyseliny do horké hmoty. ¥dhto gipadech dochazi k rozkladu
Zelatiny a k poklesu Zelirujici mohutnosti [11].

4.1.2 Tvrd4 konzistence
Byva zpisobena vysokou suSinou, vzniklou dlouhym stétnifityica tvam ve Skrobovém
pudru i vysSich teplotach a vySSim obsahem Zelatiny [11].

4.1.3 Nedokonalé tvary
Nedokonalé vykopirované vytlané tvary tveitek ve Skrobovém pudru jsou igmbeny
litim chladné hmoty do studeného pudru [11].

4.1.4 Drsnd piskova konzistence

Drsna piskova konzistence znamena, Ze nékteré z pitomnych slozek ve vyrobku

zkrystalizuje. Je to Zsobeno pedevsim dlouhym skladovanim [18].

4.2 Pektinové zelé

4.2.1 Mékka konzistence

Muze byt zgisobena nizkou suSinou, nizkou davkou pektinu ngisokym pH. B nizké

davce kyseliny nebo mirné su&immota ve Skrobovém pudru velmi pomaluifwgel [11].
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4.2.2 Nehomogenni gel
Nehomogenni gel tj. gel majidiznou konzistenci, vznika okyselenim nedokonale uzp
ténou kyselinou, vysokou davkou kyselinyj gteré dojde k rychlé tvorbgelu, jest pred
nalitim do Skrobového pudru, stanim okyselené hnpaitynizSich teplotach, ip kterych
dojde k tvorls gelu, ktery seip dopraw a liti ,rozbije” [11].

4.2.3 Vysoky obsah redukujicich cukra
Neptijemna zavada projevujici se ai gkladovani. Vyrobky s vysokym obsahem reduku-
jicich cuki jsou nachylné k vihnuti [11].

4.2.4 Vysychani

Vysychéani pi skladovani poukazuje naopak na nizky obsah rgatigh cukia [11].

4.3 Agarové zelé

4.3.1 Mékka konzistence

Je zpisobena kyselenim hmotyipysoké tepla¥, pri niz dochazi k prudkému snizeni vy-
sledné pevnosti gelu, nebagar-agar je velice citlivy naipdavek kyseliny i vyssi teplo-
t& [11].

4.3.2 Rekrystalizace

Rekrystalizace je Zsobena fedevsim nizkym davkovanim Skrobového sirupu. Jeées

spojena s rychlym vysychanim a tvrdnutim vyrobkj [1

4.4 Skrobové zelé

Vady jsou zjsobeny hlavé pouzitim nevhodného druhu modifikovaného Skrobhbone
zpracovanim neodpovidajici technologifi Redostaténém zmazovéhi Skrobu je Zelé

zakalené a nachylné na rekrystalizaci [11].
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5 VYROBNI ZA RiZENi

Vyrobni z&izeni cukernych, pdfpad cukrosirupovych roztakje mozno pipravit v mi-
chacim varném kotli. V gmyslové vyrolks se vSak vice pouziva kontinudlpracujici

zaizeni, ktera zaktuji stalé vlastnosti vyrolik

Nejvice roz&ené jsou rozpoudti a gedvaeci stroje s objemovym davkovanim cukru,

sirupu a vody.

Pro moderni vyrobni linky vSak objemové davkovamosin neni dostate¢ presné. Do-
konalejSi z#izeni jsou zaloZena na odvazovani cukru, sirupadiy\a pracujici zcela auto-
maticky. Davkovaci agregéaty s mechanickymi vahauoujovliadany bezdotykovymi sni-
mai na stupnici vahy, nastavenymi podle recepturyro@iny a voda nadavkované do
odvazovaci nadoby se rozmichaji a vypgugto zasobni nadrze s michadlem. Rozmicha-
na snés obsahujictasté&ne rozpustny cukr secerpa do varnéasti, kde se cukr rozpusti
Uplré a roztok se fedvdi. Paiet davek surovin registruje gitadlo.

Dovaeni cukrosirupovych roztdkna koneény stup& se provadi v kontinualnim varném
stroji. Je to v podstatparou vytapné valcove dleso se Sroubovitstatenou varnou trub-
kou uvnit. Roztok prochazi varnou trubkou,rola se a vystupuje do odjp&aci nadoby,
kde se varem zahti§e. Provozni tlak pary byva rejstji 0,6 — 0,8 MPa [15].

Tyto agregaty COOLMIX, fip. HOTMIX vyrabi firma TER BRAAK Holandsko.

Obr. 14: Agregat COOLMIX [15].
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Pracuji v zAvod ORION Modany a SFINX HoleSov.

NejnowjSi zaizeni pro gravimetrické (vahové) davkovani suroviyyzivajici elektronic-
kych snimaa sil, jsoufizena mikroprocesory a p&hpro mnoho receptur. Ziaeni regis-
truje spotebu surovin a tiskne zadznamy na pasku. Stroj totypio — CONTIGRAYV firmy
HANSEL — NSR je instalovan v zavoWELIM [15].

5.1 Zarizeni pro vyrobu zvykaci gumy

Vyrobni z&izeni na Zvykaci gumu je podle kéného vyrobku fizpasobeno pro vyrobu
tohoto druhu. U nas se vyrdbdva druhy a to platkova Zzvykaci guma o r@zech 2 x 20

X 75 mm v obalu s vloZzenym obrazkem.

Vyroba zakladni hmoty pro oba druhy se provadi pdmstejného zdzeni, tj. dvouramen-
ného michaciho stroje ¥ASim provedeni. Jedna se o stejny sklopny michaxgijako pro
vyrobu €sta,éokoladovych, nebo dezertnich hmot. Dale se& jp8tiziva pro nativani tzv.
Zvykatkoveé baze teplovzdusnych rakacich skini s elektrickym, termostaticky regulo-

vanym olitevem.

Béze je za normalni teploty pevna hmota, kterowfracovat v michacim stroji teprve po
zmeknuti. Také sirup musi bytied zpracovanim naht asi na teplotu 50C. Odvazené
suroviny se do mickity davkuji riéné. Baze, sirup a mlety cukr jsou latky, jejichz was
nosti jsou pekdzkou pro mechanické davkovani. Zamichana hneotklspeni stroje vy-
klapi, nejlépe do nasypky dalSich strpyo dalSi zpracovafis].

5.1.1 Linka na vyrobu platkové zvykaci gumy

Z nasypky hmotu odebiraji dva ryhované valce vyvabdho z&éizeni, které tvaruji hmotu

do pasu, ktery prochazi chladiciisk, kde se chladi proudem vzduchu. Zchlazena hmota
se vede do extruderu (vytlavaciho Snekového stroje). Extruder vitige tenky pas hmo-

ty, které se podsypava a zaprasSuje jemmfetym cukrem. Déale se pas vyvaluje, ok&nta
vanim zbavuje febyt&ného cukru, kalibruje naigsnou silu a nakonec kraji na platky,

které se odebiraji &én¢, nebo automaticky na plechy, nebo jiné podlozig}.[1
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Obr. 15: Schéma linky na vyrobu platkové zvykaahg[15].

5.2 Zarizeni pro vyrobu fondanu, zelé, gumovitych a likéreych cukro-

vinek

Vyroba fondanu se provadi v tzv. tabulirovacim jsti®vaeny cukrosirupovy roztok se
cerpadlem fivadi do tabulirovaciho stroje, ¥mz se intenzivéd micha a sotasreé chladi
vodou. Stroj sestaven z jednoho nebo dvou valcotwlek a chladicim pla&n, v nichz se
Ot&i uvnitt chlazeny Snek s &kym zavitem.

Oswdceny dvojity tabulirovaci stroj firmy HANSEL, NSR mé&kon 500kg/h. Paéebny
piikon je 15kW [15].



UTB ve Zling, Fakulta technologicka 39

Obr. 16vdjity tabulirovaci stroj [15].

Ve vSech zavodech, kde se vyrabi fondan, praciifinou podobné tabulirovaci stroje
polské vyroby. Tyto stroje se liSi tim, Ze nemajhiti chlazené Sneky. Tim jEaste&ne
snizen vykon. Feéd zpracovanim na naglnnebo krém k liti se fondan upravuje, igdi,

barvi, aromatizuje, okyseluje a temperuje v miatta&btlich se spodni vypusti [15].

Obr. 17: Michaci a temperovaci kotel [15].
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cUkR

VDA
ALKOHoL

Obr. 18: Kotel pro vyrobu likéru s alkoholem [15].

Pro vyrobu Zelé a gumovitych hmot na linkach s kysa vykony se pouZziva tzeni

kontinualni, pro mensi vykony je vyhodné&izani jednodussi k vyrélpo davkach.

Pro vyrobu likéru s krustou slouZzi kotel s michadi@ pod kotlem umigh& nadrz, do niz
nevypousti sv@&ny a aromatizovany cukerny roztok. Vhodny je deny kotel, nebd
vypary se neroz8iji na pracovisti a je mozné je potrubim od#tadimo provozovnu. Pro
vyrobu likéru s obsahem alkoholu musi byt kotel awgn kondenzatorem s vodnim chla-
zenim pro zachyceni par alkoholu vznikajicich pméSovani s horkym roztokem.

K ochlazeni roztokuiged alkoholizovanim slouZi vgva.

Z nadrze se obvykleiwadi roztok samospadem k licimu stroji. Nasniéu (obr. 18) je
varny kotel vybaveny pro vyrobu likéru odrkou na cukr, alkohol nebo sirup, dale kon-

denzatorem alkoholu a v§wvou [15].

Univerzalni michaci kotel (viz obr. 19) je vhodngopryrobu likéru i Zelé a gumovitych
hmot. Velikost davky v kotli je 200 kg.

Hotova hmota se k licimu strajerpa nafivanym duplikatorovym potrubim rataim ob-

jemovymcerpadlem [15].
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Obr. 19: Univerzalni michaci kotel [15].

5.3 Zarizeni pro povrchovou Upravu

Vyrobky z Zelé a gumovych hmot by se mohly slep@atoto se provadi jejich povrcho-
va Uprava bdi olejovanim, nebo obalovanim jemnym krystalovymreuk Tyto Upravy se
provadji v rotatnich bubnech s vodorovnou osou. Na iniin povrchu bubnu je Sroubo-
vice, takZe vsypavané vyrobky postupuji bubnem padyy. Bi olejovani se vyrobky v
bubnu jemn postikuji olejem. Pohyb vyrobk v bubnu zajiguje Upravu celého povrchu.
Pri cukrovani se vyrobky nejtle napéuji, aby se krystalky cukru na povrchu vyrobku
prilepily. Pfed vypadem z bubnu se vyrobky prosévaji teplym elzdm.

Na (obr. 20) je buben k cukrovani. Olejovaci bubema nap@vani a suSeni jinak je pro-
veden shodh[15].
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Obr. 20: Buben k cukrovani [15].
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6 ZAVER
Cilem mé bakalgké prace bylo popsat igoby vyroby cukrovinek z rosolotvornych a

Zelirujicich latek, zejména vipnyslu. V ramci této prace jsem se zabyval agarezktip

nem, Zelatinou, alginaty, arabskou gumou atd.

Cukrovinky jsou podle vyhlaskWZe CR ¢. 76/2003 Sh § 11 v platném zmi definovany
jako potraviny jiné neZokolady acokoladové bonbony, jejichz zakladni sloZkuitvari-
rodni sladidla nebo sladidla dalSi slozky, jimiz mohou byt i kakaové &asti neba:oko-

lada, a které nesfilji pozadavky ngokoladu neb@okoladové bonbony.

Ve své praci jsem se nejprve zabyval surovinamivyyrobu Zelirujicich a rosolotvornych
latek. Dale jsem se zabyval vyrobou Zelé, kde jsermanttil na technologii vyroby Zelée,
do které spada vyroba Zelatinového, pektinovéharoagho a Skroboveho Zelé a take vy-

roba gumovitych cukrovinek.

V této praci jsou i popsény vady vyrabkMezi nefasgjSi vady Zelatinového Zelé pat
(mékka nebo tvrda konzistence, nedokonalé tvary) uipeke Zelé se setkAvame s¢imn
kou konzistenci, vysychanim atd.), dale pak u agdro Zelé se vyskytuje @gkka konzis-

tence a rekrystalizace).

V posledni¢asti mé prace jsem se z&th na detailni popis technologické linky. Mezi
hlavni stroje pat COOLMIX, HOTMIX a také CONTIGRA, které jsou tak&§obrazeny v
této praci.

V obchodech se setkdvame s aefejSimi Zelé vyrobky, které patdnes jiz k BZnému
sortimentu. Jedna se o co do objemu k obsahlym Hadéro v potravingském ptimyslu,
jejich misto je vSak nezastupitelné. Jelikoz senged specifickou komoditu, je i pet

zdroji omezen.
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t].
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stupei Bloom vyjaduje Zelirujici silu zZelatiny
refraktometrické stugn

stupé& SAG je gelotvorna schopnost u zahtanth pektiri
procenta

to je

a tak dale

ajiny
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