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Abstrakt

Cukrovinkarstvo sa v gasnej dobe musi vysporiada narastajucou cenou surovin,
ktoré tvoria zakladnu zlozky cukroviniek. Cén prace je predstavitieto suroviny

z hradiska ich vlastnosti a vplyvov na technologickgqas vyroby cukroviniek, ktoré
sa vyrabaju s pouzitim rozdielnych technologifugovym faktorom v procese vyroby
je strikiné dodrziavanie technologickych parametrgwroby a prostredia, ktoré su
stanovené technologmi na zaklade testov a déimyah skdsenosti. Nedodrziavanie
tychto parametrov nésledne vedie kzniZzeniu seckari kvality alebo az
k znehodnoteniu produktu. Budovanie senzorickéhoelaa identifikacia Standardov
a stanovenie metody na senzorické hodnotenie jeymedz krokov ako zabezpi@
stabilnt kvalitu findlneho vyrobku. ¥ahy medzi surovinami, procesom, prostredim
a finalnym produktom su faktory vplyvajuce na ktualifinalneho vyrobku aich

popisanie je siag’ou tejto prace.

Kracové slova cukrovinky, suroviny, technologické parametrektéay, senzoricka
kvalita



Abstrakt

Recently confectionary production has to deal wittreasing cost of raw material. The
aim of my work is to introduce raw material in texof its characteristics and impact on
technological process of candy production which @reduced using different
technologies. Key factor in the production processstrict following of specified
technological parameters of production and envimmevhich are given by
technologists based on tests and long term experielfi these parameters are not
followed it consequently leads to decrease of sgngality or even deprecation of the
product. Building of sensory panel, standard idmatiion and method for sensory
evaluation are steps to secure stable qualityro$tied product. Relation among raw
material, process, enviroment and final product fators influencing the quality of

finished product and their description is partro$twork.

Key words: candy, raw material, technological parameterdpfa, sensory quality
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Uvod

Potravinarsky priemysel je spracovatee ekonomické odvetvie, ktoré sa zaobera
spracovanim pmohospodarskych vyrobkov z takzvanej prvovyroby niednym

spbsobom a masovou vyrobou potravin.

Od z&iatku 20.stordia preSiel barlivym rozvojom na zaklade zvySeniaduktivity
polnohospodarskej produkcie postupnou mechanizaciod prvych mechanickych a
poloautomatickych liniek sa rozvinul do plnoautoinatanej masovej vyroby a
rozélenenia na jednotlivé odbory potravinarskeho prigiony V poslednych rokoch
20.stor@ia saciastane vratil k produkcii v malych sériach a diverzdikal poda
prvovyroby na lokalne tra&iné vyroby, biopotravinarstvo a bezodpadové teclgielo

spracovania potravin.

Jednym z odvetvi potravinarskeho priemyslu je cukidarstvo. Ulohou cukrovinkara
je priemyselna vyroba cukroviniek. Pracovnyfimnog’ami su: spracovanie zakladnych
surovin, polotovarov a prisad drtenim, miesenimemniovanim, formovanim,
m&anim, drazovanim dalSimi Specialnymi Upravami.
Cukrovinky su vyrobky cukrovinkarskeho priemyslu.apM sladkd chti a vysSiu
energetickl hodnotu. Patria medzi trvanlivé vyrabBphaty sortiment cukroviniek
tvoria dve zakladné skupiny:

» ¢okolada atokoladové cukrovinky

* netokoladové cukrovinky
Necokoladové cukrovinky su vyrobky vyrdbané réznymihieologickymi postupmi
z cukru, pripadne nahradnych sladidiel, Skrobovéimopu adalSich surovin pd
druhu cukrovinky.
Jediny spbsob, ako mbdZze spwmlos’® zasobov& trh milionmi kvalitnych
cukrovinkarskych vyrobkov denne, je zanmersa na stratégiu neustalej inovacie
uplatiovanej nielen v procese vyroby, ale aj v balenvalyr déraz na kvalitu v spojeni
s potrebou vytvaracelkom jedinéné cukrovinkarske vyrobkyasto vyzaduje vyvoj
Specialnych technik a strojov. Mnoho spgwlosti tiez ukuje d’alSi smer vyvoja svojim
avantgardnym balenim, pre ktoréhtely Studuje a vyvija druhy obalov schopné zl&psi

ochranu a zachovanie akosti vyrobkov a prigdtak ich Zivotnog (a tedacas do




odpor&anej spotreby). To je zafované starostlivym testovanim vSetkych fyzikalnych,

chemickych a mikrobiologickych podmienok.

V ramci kontroly produktu W&inou nie je dostatmd pozornad venovana prave
senzorickej kontrole, ktord mdzZe vyrazne zefektigystém uvalovania vyrobkov a
postupne na zaklade vysledkov senzorického vyhediientaj zlep$i celkovu kvalitu
vyrobkov a tym sa stau zakaznika produktom, ktory musitnady po ruke.

Vo svojej praci sa chcem preto zamena vyrobu cukroviniek a suroviny pouzivané na
ich vyrobu s ciBom nazngit spdsoby senzorického hodnotenia cukrovinkarskych

vyrobkov ako nastroja na kontrolu kvality produktu.
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1 Ciel prace

» Charakterizovarozdelenie cukroviniek z péadu technoldgie vyroby
» Spracové charakteristiku surovin na vyrobu cukroviniek
« Zmonitorova fazy technologického postupu pri vyrobe cukrovnie

» Rozdelt’ a popisé chyby cukroviniek
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2 Metodika prace

PredloZzen&a bakalarska praca je konipi&ho charakteru. Informacie pouzité v tejto
praci boli ziskané zvedeckej, odbornej literatieyz korporatneho materialu
pripraveného zadelom vzdelavania zamestnancov v podniku na vyralduoviniek.
Informé&cie a poznatky sa nésledne spracovalipatnoveného dia. Zaverom prace

sme doportili pouzitie poznatkov na vyuzitie v praxi.
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3 Prehrad o sitasnom stave rieSenej problematiky

3.1 Historia vyroby cukroviniek

Vyroba cukroviniek méa za sebou dlhy historicky vyMdz v staroveku Gréci, Rimania
a narody Orientu s dbbou konzumovali suSené sladké ovocie a rdozne ngedov
kol&tiky (Dubova, Sladé€kova, 2006)

Prva pisomna zmienka o cukre pochadza od gréckielzofa Teofrastosa z 3. staiia
n.l.. Prvy cukor pouzivany v Eurépe bol vyrobengukrovej trstiny, ktorej pravi@dsu
bola Predna India. V Indii v 4.-5. sta@ion.l. zistili, Ze zahustenim trstinovejady sa
ziskavaju krystaliky cukru. VyznamnejSi rozvoj imstvého cukrovarnictva nastal po
objaveni Ameriky v roku 1492. Pestovanie cukroveitiny sa rozSirilo na Kube,
v Mexiku, Portoriku a Brazilii, kde boli priaznivéimatické podmienky. Do Europy sa
vSetok cukor dovazal. Prva rafinéria trstinovéhdkrauv Eurépe bola zaloZzena
v Holandsku v roku 1654. Neustaly narast spotreblric a jeho vysoka cena si

vyZiadali nutnog h'ada’ doméacu surovinyDubova, Slad€kova, 2004)

Berlinsky lekarnik a chemik A.S. Marggraf ( 17090782) dokazal Ze cukor ziskany
z cukrovej trstiny je ako chemicka Z&nina totoZzné s cukrom ziskanymimkej repy.
Tento objav komene vyuZzil jeho ziak F.C. Achard ( 1753 — 1782 )m¥sté&ku
Klausdorf pri Berline v roku 1798 vgzil prvych 1600 pruskych libier repného cukru
na svete ( 1 pruska libra = 467,7g). Tymto sa mdiapto presvedit pruského kréa
Viliama Il na podporu svojich planov, ktory ho gmatil pri zaloZeni prvého cukrovaru

na ziskavanie cukru z repy v meste Cur{dfikla, 2010).

13



3.2 Rozdelenie cukroviniek

Pestry sortiment rekoladovych cukroviniek moZzno v podstate roztielo dvoch
z&kladnych skupin:
» cukrovinky s nevykryStalizovanou sacharézou - dméor

» cukrovinky s vykrysStalizovanou sacharézou — kryéka

(Dubova, Slad€kova, 2006)

Amorfné — hmota sa spracovava spdésobom, aby nello3oyStalizacii cukru, vihkas
vyrobkov sa pohybuje medzi 1 — 3%

Krystalické — hmota sa spracovava sp6sobom, ablp dasadenej krystalizacii cukru,
vihkog’ sa pohybuje medzi 4 — 12%

(Mikla, 2010).

3.2.1 Amorfné cukrovinky

Kandidy— su to cukrovinky s tvrdou konzistenciou, skiélib vzitadu.

Z kandidovej hmoty sa vyrabaju raaié druhy cukroviniek:
» dropsy — tvrdé kandidy bez naplne, rovnako zafal@achutené
* roksy — tvrdé kandidy bez naplne, skladané z réGamebihej kandidovej hmoty
» furé — kandidy s napbu

(Mikla, 2010).

Zelé cukrovinky- st cukrovinky konzistencie tuhého rés@Mikla, 2010).

e ovocné zelé — Zelé, na vyrobu ktorého sa pouzitarékolovita latka prirodna
ovocna gava alebo diie

e Zelé s ovocnou pricliau — Zelé, na vyrobu ktorého sa pouzili résoloVatiky
rozlicného charakteru, napr. Zelatina, agar, pektinpgmir alebo modifikovany

Skrob

(Dubova, Slade€kova, 2004)
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Gumovité cukrovinky- su cukrovinky podobného charakteru ako Zelgnsrozdielom

Ze maju viac elastickd, gumovita text((Mikla, 2010).

Karamelky — su plastické, pripadne elastické s typickym EZima charakterom
a matnym vzhadom. Ich konzistencia m6ze kokisad méakkej az po uplne tvrdd.
K zakladnym druhom karameliek patria:

» toffe — karamelky s mliou alebo kavovou prickiau a tuhou Zuvacou
konzistenciou

» butter scotch — tvrdé anglické karamelky

« &rahané karamelky — maju makkua jemnu konzistenciuoeoyita Strukturu,
vyrabaju sa spravidla s ovocnou pritbu

» fudge — Specialne druhy karameliek s krehkou kaezou, ktoré sa vyrabaju
kombinaciou karamelu s fondanom (krowky)

* hopjes — holandské karamelky s vyraznou kavovathpiou

* mintips — karamelky s méatovou prictow

(Dubova, Slade€kova, 2004)

Drazé — su cukrovinky oblych, w&inou drobnejSich tvarov, ktoré sa vytvaraju

nan&Sanim cukrovej aleliokoladovej vrstvyBretschneider, Copikova, 1984)

Cukrovinky zo sladkého drievka vytazok zo sladkého drievka je v podstate zahusteny

extrakt kor@a kerovitej rastliny sladovky hladkoplodeplfcyrrhiza glabral.), ktora
rastie vjuznom Taliansku, na Sicilii, vjuznom Heézsku a v Spanielsku.
NajvyraznejSou zloZkou tohto extraktu je sladkolodiykozid - glycyrizin (Mikla,
2010)

Sladké drievko ma mnohé tigé «inky. Upokojuje Zaludéné vredy, lahtuje
vykasliavanie hlienu z dychacich ciest, prospiewadbam a dasnam. Prispieva
k zadrZiavaniu sodika a vyavaniu draslika z telaim sa pravdepodobne &stiuje

na zvySovani krvného tlaku. Prdtadia s vysokym krvnym tlakom by sa mali sladkému
drievku vyhyba (Dubova, Slad€kova, 2004)
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3.2.2 Krystalické cukrovinky

Fondanové cukrovinky- zakladom fondanovych cukroviniek je polotuhadanova

hmota mli€ne bielej farby a jemnej krysStalickej StruktUrykiorej sa tvaruju najma

vlozky do mé&anych cukroviniek ( salonkyBretschneider,Copikové, 1984)

Komprimaty — su cukrovinky vyradbané lisovanim ochutenych afarbenych
praskovitych zmesi do rozmanitych, ¢g@mou drobnych tvarov (tabliet). Hlavnou

surovinou je prevazne sachard@Baetschneider, Copikova, 1984)

Marcipan — je cukrovinka z marcipanove] hmoty, ktor4 sarabya z parenych,
olupanych mandli a zo sachardzy s pridavkom Skréhovsirupu alebo invertného
cukru. Do marcipanovej hmoty sa pridavaju farbivéaaramatické latky(Dubova,
Slade&kové, 2004)
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4 Suroviny na vyrobu cukroviniek

V cukrovinkdrskom priemysle sa pouZiva mnoZstvo goiyych surovin, ale dve

zakladné, okolo ktorych sa diovSetko, su: sachar6za a hydrolyzat Skrobu. VSetky

ostatné suroviny su osobitou funkciou celkovéhoktefe ktory ma produkt ziska
(Martincich, 2004).

Rozdelenie do skupin:

cukry (sacharidy, uhlovodiky)

nahradné sladidla (cukorné alkoholy - polyoly)
umelé sladidla

bielkoviny (proteiny)

Zelirujuce latky

tuky, vosky, emulgatory, antioxidanty
aromaticke latky a farbiva

kyseliny a konzervmné latky

(Mikla, 2010).

4.1 Sacharidy

Cukor je ako potravina je charakterizovan@k/ SR, ¢ast’ 3, hlava 17 Ustanovenie PK

SR sa v#ahuje na vyrobu, dovoz, manipulaciu a uvedenielho tychto cukrov:

polobiely cukor

cukor alebo biely cukor
extra biely cukor
cukrovy roztok

roztok invertného cukru
sirup z invertného cukru
glukdzovy sirup

suseny glukézovy cukor

17



» dextroza alebo monohydréat dextrozy
» dextr6za alebob bezvoda dextroza

o fruktéza

41.1 Cukor

Cukor je rafinovana a kryStalizovana sacharézagmanej a uspokojivej kvality, ktora

musi sfiat’ poziadavky uvedené v tab. 1.

Tab.1. Poziadavky na kvalitu niektorych cuk{@®K SR, 3.¢ast’, 17 hlava)

Polobiely cukor Biely cukor Extra biely cukor

Polarizacia Najmenej 99.5°S Najmenej 99.7°S Najpneag°S

Obsah invertnéhpNajviac 0,1% hmot,| Najviac 0,04%Najviac 0,04%

cukru hmot. hmot.

Ubytok  hmotnosti Najviac 0,1% hmot| Najviac 0,06%dNajviac 0,06%

suSenim hmot. hmot.

Typ farby Najviac 9 bodov Najviac 4 bodov
Mnozstvo popola Najviac 6 bodov
Farba v roztoku Najviac 3 body

Cukor je zvyajne skladovany vo vertikalnych cylindrickych shacExterné silo
vyZaduje izolaciu alebo ochranu pred chladom. Relatvihkos by mala by medzi
60—-75% a teplota okolo 25°%@ackson, 1995)

Systémovy nazovia-D-glukopyranozyl-(3-2)-p-D-fruktofura-nozid. Obidve zlozky
sachardzy v pevnom stave, glukdza aj fruktoza,velyenené dvoma silnymi vazbami.
Hlavne pri rozpi&ni vo vode je nepravdepodobné, Ze obidve medzkuloeé

vodikoveé vazby pevného stavu pretrv@yfartincich, 2004).
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Sacharéza sa vyskytuje vo forme prvotnej krystalickiroviny, bielej a lesklej, ktora sa
predava ako produkt rdznej zrnitosti.
Pomaly za sucha zohrievana sacharéza :

* satopi pri 160°C a pro ochladzovani tvori amoHmbotu

e pri 163°C ddjde k inverzii a vytvori sa dextrozeeauloza (fruktdza)

e pri 170 — 180°C sa vytvori karamel s latkami, kton@ju jasne definované

vlastnosti
» pri 182°C sa rozklada kyselina mt@v a furfuraldehyd a vytvori sa aceton.
Sachar6za je Yeni dobre rozpustna &m je vySSia teplota pri rozpteni, tym je jej

rozpustnos lepSia(Martincich, 2004).

Funkcia sachar6zy v cukrovinkach:
* je zékladnym nositem sladkej chuti

e vytvara zaklad (hmotu) cukroviniek

Tab. 2. Relativna sladkbs 10%-nych roztokov vybranych sacharidov

v sacharometrickych stapch(Mikla, 2010).

Sacharoza 100
Invertny cukor 95
Glukdza 69
Fruktoza 114
Maltoza 46
Laktbza 39
4.1.2 Sirupy

Skrobové sirupy, gluk6zové sirupy, dextrézové girup to husté, viskdzne, sirupovité
roztoky, tvorené zvySkami molekul Skrobu po jehb@dni — hydrolyze vo vode, ktora
sa deje vplyvom kyselin alebo enzymov, pripadne kombinaciou. SU to zmesi
menSich molekudl pozostavajucich z jednej, dvocbgchr alebo viacerych molekul

glukdzy, navzajom spojenych chemickou vazbou. Simnaja vysoku viskuzitu a pre
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rahSiu manipulaciu je nutné ich udrzigvari teplote okolo 50°C. To isté sa tyka aj

teploty dodania, preto je délezité o tomto komurdbs potencidlnym dodavdiam.

Na udrziavanie teploty sirupov sa vyuzivaju eleklyi alebo vodou zohrievané plaste
(Jackson, 1995)

Glukozovy sirup je ziskany zo Skrobnatych zdroj&e @apr. kukurica, pSenica alebo

zemiaky. Je tolKi¢ova surovina v cukrikarenskych produktoch, pivgpajav, omdéiek

a zmrlin, ale zéarove sa vyuziva vo farmaceutike a vo vyuziti fermé&ngeh
technologii(Hull, 2010).

V oblasti vyroby hmoty z vareného cukru maju glukéz sirupy viaceré funkcie:

zaig’uju kontrolu kryStalizacie gas fazy varenia sirupov

zabezpeuju zvySovanie viskozity hotovych vyrobkov

umoziuju udrziavd sklovity stav predlZujuc tak Zivotndsyrobku

zabezpeéuju lesk vyrobku

podid’aju sa na zniZzovani celkovej schopnosti sladeniatym

znizuju naklady na vyrobok - obgne takéto vyrobky maju nizSiu cenu ako

cukor

(Martincich, 2004).

4.1.3 Iné cukry

Dextr6za alebo monohydrat dextrézy — je rafinovanrysStalizovana D-glukdza

s jednou molekulou vody z krystalizacie.

Dextr6za alebo bezvoda dextr6za — je rafinovanarydtddizovana D-gluk6za bez

molekuly vody z krystalizacie so susinou najmerg&htotn.%.

Fruktoza — je rafinovana a krystalizovana D-frukt6z

V3etky tieto cukry musia $pat’ poziadavky uvedené v PK SR.

(PK SR, 3.¢ast’, 17 hlava)
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4.1.4 Invertny cukor

Ked sa ohreje roztok sacharézy za pritomnosti kysedil®po enzymu, sacharoza sa
hydrolyzuje a zdvojnasobi svoje molekularne zlozkykdzu a fruktdézu, ktoré vytvoria
tzv. ,invertny cukof. Invertny cukor ma rovnaky molekularny vzorece adliSna
priestorovu Struktlru a okrem toho sU obidve reglides cukry, zatih ¢o sachardza,

z ktorej pochadzaju nie je. Rychtoktorou postupuje reakcia inverzie sacharozy 1avis
od mnohych faktorov: teplota, koncentracia, mnaZspovaha latky¢as (Martincich,
2004)

Invertny cukor ma vlastnéstzv. redukujacich cukrov, to znamena, ze pri zeNahi

roztoku chemicky reaguje s bielkovinami, ak su gmihé v roztoku, za vzniku
produktov Mailardovej reakcie. Su to chemické ¢elliny tmavohnedej farby a
karamelovej chuti. Reakcia redukujucich cukrovedkmvinami sa prirodzene vyuZiva
pri vyrobe karamelovych hmot. Vlastnosukru invertové cukor pésobenim kyselin sa

¢asto vyuziva priamo pri vyrobe cukrovinarskych hifikla, 2010).

4.1.5 Dalsie suroviny s obsahom cukrov

Melasa - je velhjSi produkt spracovania, ktory sa ziskava priaggthi tretej cukroviny
pri vyrobe cukru(Muchova, 2011) Melasa je malokedy pouzivana v cukrovinkarstve

pre svoju neprijemnu arénfdackson, 1995)

V niektorych krajinach sa do melasy pridava cukoroytok aby sa zmiernila chu
a farba, a tak vznika Specialny tmavy sirup zvaiyeacklé. Melasa aj Treackle
pozitivne ovplywiuji hmotu, brzdia kryStalizaciu a pozitivne ovplyd

spracovatinog’ a udrznosg vyrobkov(Mikla, 2010).

Vcely med - je najdavnejSie znamym prirodnym sladidiale to Zltohneda husta
sirupovita tekutina. Obsahuje sachardzu, glukémiktdézu, mineralne latky, enzymy a
dalSie zlozky. Ma Specificki vyraznu sladkd €ha prichtiou bylin. PouZiva sa

nagastejSie ako ochucovadlo do medovych cukroviniakd’ Briamo do hmoty alebo
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do néaplne. Ma podobné technologické vlastnosti aladasa alebo treackl@Mikla,
2010)

Skrob je polysacharid vyzivovej rezervy rastlinyskytuje sa prevazne v ich semenéch.
Skrob sa sklada z dvoch odlisnych frakcii polysadoa: amylozy a amylopektinu.
Amyléza obsahuje od niekko sto do niekbko tisic molekul alfa-D- glukopyrandzy.
Ma linearnu Struktdru. V percentach tvori asi 120% z celkového mnoZstva oboch
frakcii. Amylopektin ma rozvetvenu Struktaru a m@siu molekulovd hmotndsako
amyléza. Amyl6za mbze Byuplne hydrolyzovana enzymom amylaza az po maltozu,

zatid’ ¢o amylopektin sa hydrolyzuje len asi na 6@Bartincich, 2004).

4.2 Sladidla

Su pridavné latky, ktoré sa pouZzivaju na dodaraeeligtj chuti potravin alebo ako
stolové sladidldPK SR, 2.¢ast’, 12 hlava)

Priemyselne sa vyrabaju chemickym alebo biochemickyocesom z beznych cukrov.
NajcastejSie pouzivané sladidla su: sorbitol, mannitgitol, izomalt, maltitol.(Mikla,
2010)

VSetky odborné Studie uvadzajivdnu redukciu vo vyskyte zubnych kazov

pouzivanim Zuudek s obsahom xylitolg Alanen, Isokangas, Gutmann, 2000)

4.3 Bielkoviny

Su prirodné latky rastlinného alebo Zil&neho pévodu. Po chemickej stranke su to
makromolekuly, zlozené molekuly pozostavajuce zetgch jednoduhSich molekdl,
v pripade bielkovin su to aminokyseliny, vzajomnesgajané chemickou vazbou.
Bielkoviny sa v cukrovinkarskej praxi pouzivaju oaplyvnenie chute, farby alebo

konzistencie vyrobkov.
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NajpouzivanejSie bielkoviny v cukrovinkarstve:
* mieko a mli€éne bielkoviny
* Zelatina
* soOjova bielkovina
» vajend bielkovina, nazyvana aj véjey bielok
» hydrolyzované bielkoviny

(Mikla, 2010).

4.4 Zelirujuce latky

Proteiny a hlavne Zelatina st polyméry skladaji@e aminokyselin. Stupea povaha
monomeérov aich poradie vti@zci ufuju vSeobecné vlastnosti proteinov. Medzi
surovinami ziv@iSneho povodu sa Zelatina nenachadza Yoom stave, ale nachadza
sa v prekurzore — kolagéne, ktory je nerozpustngrotese extrakcie Zelatiny sa musi
nerozpustny kolagén premeémia rozpustnu Zelatinu. Kyslé alebo bazické proceajy
za ci¢ Stiept celé medzimolekulové vézby alebo ickas’. Stiepenim

medzimolekulovych vazieb mézu vznikhadlisné ZelatingMartincich, 2004).

Zelirujuce latky patria medzi pridavné latky dorpetn a ich pouZzivanie sa riadi uz
spominanymi predpismi PK SR a su osree E¢islom.

e agar E-406
alginaty E-400 — E-404

e arabska guma E-414
» karagénan E-407

* pektin E-440 (i)

e guma gellan E-418
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4.5 Tuky, vosky, emulgatory, antioxidanty

Tab. 3. Prebad tukov, voskov, emulgatorov a antioxidantov casjejSie pouzivanych
pri vyrobe cukrovinieKMikla, 2010).

tuky vosky emulgatory antioxidanty
maslo veli vosk lecitin askorbylpalmitan
E-901 E-322 E-304()
zahustena smotang vosk kandelilg mono- a tokoferoly
E-902 diglyceridy E-307 - 309
mastnych kyselin
E-471
maslovy olej karnaubsky vosk| estery sachardzy| askorbylstearan E-
E-903 S mastnymi 304 (ii)
kyselinami
E-473
srvatkové maslo Selak extrakty zo
E-904 zelenéhaaju a
rozmarinu
4.6 Voda

V oblasti receptur cukrovinkarskeho priemyslu jedaoskuténou a realnou zlozkou
s radom Specifickych vlastnosti. Voda je vtomtooreb rozpugadlom ostatnych
ingrediencii. Podmieuje zakladnu viskozitu, aby bolo mozné ziskézne Struktary a
textary. Je zakladnou podmienkou rovnovdhy medzndpktom a atmosferickymi
podmienkam{Martincich, 2004).
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5 Technologické postupy vybratych druhov cukroviniek

5.1 Kandidové cukrovinky

Kandidy su ne&okoladové cukrovinky tvrdej konzistencie, sklovibéhvzhradu a
najrozmanitejSich tvarov, rézne zafarbené a ocléutdsez naplne aj s ndiplu.
Z&kladom pri ich vyrobe je kandidova hmota. Kand@dmota je amorfna cukrova
hmota s vEmi nizkym obsahom vody (1-3%), ktora sa ziskavalkomého roztoku

s obsahom vody 20%. Obsah vody je zniZzeny nadanéodnotu odparovanim tak,
aby nedoslo k vykrystalizovaniu sachardzy zo siresyteného roztoku skér ako hmota
stuhne ochladenim. Kandidova hmota je viskézdiaka pouzitiu Skrobového sirupu,
ktory pdsobi ako antikrytalizator. Skrobovy sirggroven prispieva k zlepseniu
chuwovej kvality (Bretschneider, Copikové, 1984)

Vplyv pouzitia reworkovych sirupov obohatenych kikim sodnym na inverziu
v procese vyroby tvrdych cukroviniek popisuju vooy praci popisuju Nadaletti,
Luccio a Cichosk{2011)

Kandidova hmota sa po uvareni a schladeni miesiesanich strojoch, kde je
premiesend na tvarnu viskdznu hmotu. Premiesendahsaal’alej ihnel’ spracovava.
V pripade, Ze sa nemdze dhepracové, musi sa udrziavapri teplote 50°C, inak
prestava bty tvarovaténa, tvrdne a stava sa krehkou. Kandidova hmotahpoa cez
vyvalovacie valce, za valcami vychadza Siroky pas vyasych cukroviniek spojenych
tenkou blankou. Po vychladeni na pase sa ¥mota valci od seba oddelia cukrovinky
(Dubova, Slade€kova, 2004)

Stupaé chladenia je v procese vyroby jednym z najdolgiita kritickych operacii

(Reinheimer, Mussati a Scenna, 2010)

Konetny obsah vihkosti u kandidov je okolo 3% a odgoje sa balenie ihrié po

vyrobe(Bretschneider, Copikovéa, 1984)
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5.2 Makké karamelové cukrovinky

Karamelové cukrovinky karamelky su v porovnani s kandidovanymi cukrovinkami
matné, si makSej konzistencie vyam@ce sa Ufitou plasténog’ou, pripadne
elasttnog’ou, ktord im udBuje typicky Zuvaci charakter a nemaju sklovity Keah
(Bretschneider, Copikova, 1984)

Ich konzistencia moze kolisad makkej az po Uplne tvrdu. Vyrabaju sa zo saaar
Skrobového sirupu, kondenzovaného mlieka, maslhoakuzeného tuku, pripadne
d’alSich surovin ( orechy, s0ja, Zelatina, k§im)bova, Slad€kova, 2004)

Ked'Ze obsahuju suroviny, ktoré su tepelne nestalea s pri niZzSich teplotach, pri
atmosferickom tlaku do 135°C. V dosledku toho ssatbvody v kongnych vyrobkoch
pohybuje v rozmedzi od 4% - 7%. Rhei dOlezitou zloZzkou karamelovej hmoty je tuk,
ktorého obsah koliSe pbal druhu vyrobku v rozmedzi 4 — 20%. Tuk dodava lemot
urgitl viaénog’ a swastne pevnas Aby sa zaistila stabilita tejto emulzie je poméb
priddva’ vhodny emulgator. Ak karamelova hmota obsahujetatamé mnoZstvo
kondenzovaného plnatného mlieka, nie je potrebné pridévamulgatory. Inak sa
pridava lecitin alebo glycerinmonosteard&im sa stastne zniZzuje aj lepivds
karamelovej hmotygo uahtuje formovanie a balenie. Pracovny postup pri vgrob
karameliek je takmer Uplne rovnaky ako pri vyrolmndidov. Na to, abyiastana
karamelizacia cukru a Maillardova reakcia prebeihti poZadovaného sti@ sa
karamelova hmota zadrzZuje pri vysSej teplote v ziaaimieSadlom. Vyrobena hmota sa
spracovava Wahovanim do povrazca. Z povrazca suU potom tvoresuhoflivé
cukrovinky, ktoré su balené na automatickych batacstrojoch. (Bretschneider,
Copikové, 1984)

Vplyvu teploty a relativnej vlhkosti na fyzikalndasgtnosti produktov sa venuje vo
svojej praci Labuza T. P. a Labuza RZ204)
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5.3 Zelé a gumovité cukrovinky

Zelé s cukrovinky tuhého rosolu, vyrabané zo saatya $krobového sirupu a za
pridavku résolovitych latok, ktoré su zaciiych podmienok vytvama pevné gély
(Bretschneider, Copikova, 1984)

Zelatinové Zeléma tuhSiu, elasticki aZ Zuvaciu konzistenciu. jBlgo vyrobu sa

pouZiva Zelatina v podobe prasku alebo granul.tidelaa v studenej vode nerozfeis
rozpu¥a sa pri teplote 30 — 40°C. V kyslom prostredi a \ySSich teplotach sa

rozklada¢im sa pevnasgeélu znizuje(Dubova, Slad€kova, 2004)

Vyrobu Zelatinového Zelé je mozné rozdeld niekdko faz:
e priprava cukrového roztoku
» priprava Zelatinového roztoku
* zmieSanie oboch roztokov

* chladenie a tvarovanie

Cukrovy roztok sa pripravuje zo sacharézy a Skvého sirupu v pomere 2:1 az 1:1.
Cukrovy roztok sa vari pri teplote 113 — 121°C agobladeni na teplotu 100°C sa
zmieSava so Zelatinovym roztokom. Pri zmieSavatdtib®veho roztoku s cukrovym
roztokom musi k zmieSavaniu dochadzmzvolne, aby nedoSlo k prudkému zvyseniu
teploty Zelatinového roztoku. Zelatinové Zelé sashke Kkyselinou citrénovou
(Bretschneider, Copikova, 1984)

Zelé sa najastejsie formuje nalievanim do Skrobovych forierepl®ta pri nalievani
nesmie klesntipod 90°C. Po vychladeni na 75°CGiirea hmota rdsolovatie Vyrobky
mozno vyberézo Skrobu po Siestich hodinach. Po dékladnom oxtpugohi Zelé sa robi
povrchova Uprava. Povrch Zelé sa navla Zelé sa olfaje do jemne kryStalickej
sachar6zy(Dubova, Slad€kova, 2004)

Gumovité cukrovinky - pri ich vyrobe sa okrem zakladnych surovin Zeaju eSte

latky, ktoré davaju cukrovinkdm esSte typicki gunt@viextaru, predovSetkym arabska

guma alebo Zelatina. Jedna z najdélezitejSich opgeaspravna priprava roztoku tejto

27



suroviny. Obyajne sa pouziva 50%-ny roztok, pripraveny rozpustemopredu
rozdrtenych a rozomletych kusov arabskej gumy nébyhmprasSok. Gumu je mozné

rozpU¥at’ za studena alebo za tepBretschneider, Copikovéa, 1984)

Po rozpusteni sa distoty odstrania tlakovou filtraciou, usadzovaninieba
odstrelovanim. Sachar6za a Skrobovy sirup sa varia piotepl2l — 136°C. Po
dosiahnuti poZadovanej teploty sa do cukro-sirupovéztoku vmieSa roztok arabskej
gumy, pridaju sa farbiva, aromatické prisady a lansat necha titi dobu sté aby sa
sa vyirila. Zafarbena a ochutena gumovitd hmota sa vel@o Skrobovych foriem
(Mikla, 2010).

5.4 Cukrovinky zo sladkého drievka

Na vyrobu cukroviniek zo sladkého drievka sa poaZbdohata zmes surovin, medzi
ktoré patria:

» vytazok zo sladkého drievka

» cukor —¢asto nahradeny melasou na zvyraznenie chuti cukedvi

» Skrobovy sirup — antikryStalizator — pevnejSia kstencia

* muka

» Zelatina — spevnenie cukroviniek

» farbiva

e aromatické latky — napr anizovy olej

(Dubova, Slad€kova, 2004)

Zakladnym principom vyroby cukroviniek zo sladkéhevka je dokonalé rozpustenie
cukru. Vémi dblezitou zloZzkou je pSema muka a Skrob v nej obsiahnuty, ktory sa
musi do potrebnej mieri uvdri(zmazovati€). Optimalny pomer suSiny muky a
jednoduchych cukrov je 40:60. Zhruba 1/3 celkouggisy by mali tvorf redukujice
cukry. V pripade, Ze Skrob nie je zmazovateny, lanmtde prilis hutna, tvrda, malo
elastickd, navonok ntaa s tendenciou vysycha ldma sa. Hmota sa potom vyda,
tvaruje, kraja a kondicionuje. Nakoniec sa moazdva’ (Mikla, 2010).

28



N¢
-

5.5 Dra

Necokoladové drazé sa vyraba postupnym nanasSanim\ajkvestvy na rézne druhy
vloZiek (fondanové, kandidoveé, Zelé... ). DraZzoeasa robi v draZzovacich kotloch
(Mikla, 2010).

NanaSanie sa uskuituje draZzovanim v rotujicom bubne nanaSanim obalovy
vrstiev. Polevova hmota je vyrobena tak, aby pausgai alebo vychladeni vytvarala
pevny povlak. Postupne sa nanaSaju vrstvy drazovaoztokom ( 60-65% roztok

sachardzy). Kazda nanesena vrstva je vysuSananteptyluchom. Aby sa dosiahlo
koneného hladkého povrchu je koncentracia drazovaciehtoku znizovana na 50 —
55% a zarov klesa intenzita zahrievania. Farbiva a aromatiékiéy sa pridavaju az

k poslednym 6 — 8 nanosom roztqBretschneider, Copikové, 1984)

Davkovanie surovin a podmienky pouzité na drazavguas jednotlivych krokov
v procesu su dané technologickym postupom, kto§pgificky pre kazdého vyrobcu
(Clark, 2010).

Teplota pouzitého vzduchu a sirupu moézet rpazitivny, ale aj negativny, brzdiaci
Gcinok na proces drazovania. Rychigeudenia vzduchu a odsavaniedalSie faktory,
ktoré musia by dodrzané. Spolu s vihkt®su vzduchu v drazovacom bubne, vSetky
tieto vymenované parametre determinuju vyslednueptiéciu vyrobku(Huzinec,
2010)

5.6 Extrizna technoldgia vyroby cukroviniek

Extrdzia je proces ktory kombinuje jednotlivé opmeaako su mieSanie, varenie,
tvarovanie alisovanie, pomocou ktorého sa vyrabagpr. raajkové ceredlie

a cukrovinky(Fellows, 2009)
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Extradery rozdBujeme podla principu mechanickej energie na vytvorenie tlaéu
* piestne
» valcové
» zavitkové

(Mikla, 2010).
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6 Skladovanie n€okoladovych cukroviniek

Necokoladové cukrovinky sa skladuju v klimatizovanyakladoch so stélou
teplotou do 25°C a primeranou relativhou vihkasvzduchu. Skladované cukrovinky
su zabalené v spotrediskom aj v prepravhom obale, aby bol tovar chranpred
vzduSnou vihkasu. Skladovanie cukroviniek, najméa kandidov pri 8gjSrelativnej
vihkosti nad 70%, spbsobuje vihnutie a zlepovapiéadne roztekanie ich povrchu.
Pre iné druhy cukroviniek, najma Zelé, gumovitérdanové cukrovinky je nebezpe
znizovanie relativnej vihkosti pod 60%. Tovar sauduje a tvrdne. Rovnaka pozomos
sa musi venovaaj teplotnému rezimu skladovanych cukroviniek. @upana teplota
je do 25°C. Teplotné vykyvy v skladoch mézu sp6Sabosenie a nasledne plesnivenie
cukroviniek. VySSie teploty a slieé Ziarenie su pfinou tuchnutia tukov
v cukrovinkach(Dubova, Slad€kova, 2008)
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7 Chyby netokoladovych cukroviniek

Pri. hodnoteni n#koladovych cukroviniek sa okrem fyzikalno-chemicky
ukazovatéov sleduju aj ich organoleptické vlastnosti napch celkovy vzitad,
konzistencia, farba, wa a chti. Posudzuju sa chyby a ich gny. Chyby vznikaju vo

vyrobnom procese alebo pri nespravnom skladovadabeiniek.

Obrazok 1: prasklinky na odrazovanom povrchu

7.1 Chyby vzhradu

Vlastnosti a distriblcia vody v produkte vplyva jedo Struktiru a textdru. Uz malé
mnozstvo vody moze niavyrazny vplyv na textdru produki@rigiel, Tajner-Czopek,
2006)

Chyby vzitadu sa vyskytuju pri kandidoch, ktoré sa skladivhkom prostredi. Na
povrchu cukroviniek sa vytvori savisla vrstka vodného filmu, v ktorej sa &ae
kandidova hmota rozptid’. Povrch cukroviniek sa mkee zakali. Tato chyba sa
ozn&uje aj ako povrchové agdumretié kandidovej hmoty. Niekedy v priebehu
skladovania dochadza aj k celkovémadymretid kandidovej hmoty, teda k zakaleniu
celej cukrovinky(Dubova, Slad€kovéa, 2008)
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Obrazok 2: matna farba a vystupujuce biele bodkynedodrzané podmienky

skladovania

Hygroskopicita kandidovej hmoty je ovplyvnena pregltkym obsahom redukujicich
cukrov, reprezentovanych hlavne invertnym cukron$keobovym sirupomCim je
vy8Si obsah redukujucich latok, tym je vySSia hggopicita (Bretschneider,
Copikova, 1984)

Obrazok 4: dlhé suSenie — vystupujaci cukor

Castou priinou byva neSetrné zaobchadzanie s kandidovou hm@id vyrobe
cukroviniek. Chybny vzfad m6zu m& aj iné cukrovinky, napr. nesuvisly cukrovy
povrch na drazé, ak sa jednotlivé vrstvy dbsledeeysuSali. Nugatové cukrovinky




mo&zu ma& podobne ak@okoladové cukrovinky sivy povrch. Riou byva najastejSie

nespravne temperovanie nugatovych h(Batbova, Slad€kova, 2008)

Obrazok 3: naptiavanie — nesuvisly povrch na rohoch cukriky

Deforméacia cukrikov, krehk@s a zlepovanie cukrikov je désledkom vplyvu
nespravneho chladiaceho procesu pri vyrobe tvraydtrikov (Reinheimer, Mussati
a Scenna, 2010)

Obrazok 5: polepené cukriky — nedodrzany postuposania

Pri vyrobe extrudovanych vyrobkov je to vysoka teplza kratky¢asovy usek, ktora
inaktivuje mikroorganizmy a enzymi, a redukuje witti vody v produkte pri zachovani
jeho nutrénej hodnoty a organoleptickych vliastndgi¢llows, 2009)




Obrazok 6: nizka intenzita farby — nespravne daakefarbiva

Obrazok 7: Faky — nevhodna distribucia farbiva

7.2 Chyby konzistencie

Casto sa vyskytuju pri zelé cukrovinkach. dtvou mékkej konzistencie moze tby
chybnd receptdra, ale aj nespravny technologickstupo Pri skladovani v priveni
suchom prostredi m6ze zZelé vysychavrdnd. Pricinou vysychania moze Byaj nizky
obsah redukujucich cukrov ako doésledok nespravripjavy Zelé. V suchom prostredi
tvrdnu aj gumovité cukrovinkgDubova, Slad€kova, 2008)




7.3 Chyby chuti a vone

M6zu ma viacero prdin. Jednou je tuchnutie tukov, ktoré sadiou cukroviniek
(Dubova, Slade€kova, 2008)

Problémom vyroby extrudovanych cukroviniek moéze’ loyiznutie intenzity farbiva
zaprtinenou predovSetkym neprimeranym zahriatim alebakaieu s proteinmi,

redukujacimi cukrami alebo ibnmi kovd¥ellows, 2009)

Vztahy medzi vliastntami arbm a vlastnéami produktov popisuje vo svojej praci
Déléris et al(2011)

Tab. 4. Prefad organoleptickych vlastnosti niektorych cuk(dikla, 2010).

Sladivog’ Chladivy G¢inok Chutovy profil
Sachardza 100 Ziaden Cisty sladky
Sorbitol 50-60 Vyrazny Kovova prichu
Mannitol 50-60 Vyrazny Neutralny
Xylitol 100 Vdmi vyrazny Neutrélny
lzomalt 45-60 Slaby Neutrélny
Malititol 80-90 Slaby Neutrélny
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8 Kvalita, inovacie a moznosti senzorického hodnoteai

8.1 Kvalita

Kontrola kvality v cukrovinkarskom priemysle je zarand na meranie znamych
parametrov a ich porovnanie so Specifikaciou. Tigtaramentre maju vah
k bezpénosti vyrobku. Slaby program kvality méZze eventealies’ k poklesu predaja.
AvSak slaby program bezf®osti produktu mdzZe viésaj k poSkodeniu zdravia
spotrebitéa alebo k jeho smrti. Kontrola bezpesti produktu je vykonavana s bxien

identifikovat a riadt’ rizika pri jeho vyrobe, skladovani a distribUgdalloway, 2010)

8.2 Inovacie

VSetci cukrovinkarski vyrobcovia sa usiluju thavoj vlastny inovény program so
strategickym zameranim na potreby zakaznika a ahclaoudrzaténosti uvadzaného
produktu. K'Gcoveé faktory kvality v inovénom programe zdhaju: obsah a cieleq),
dostupnos identifikovanych zdrojov (kto) a efektivnds inovainom procese (ako).
Nedostatok ktoréhoKeek faktora vyrazne ovplyvni produktivitu ostatnyfaktorov a

to v negativnom vyjadrerffimms, 2010)

Vyrobcovia maju ¥lenené mnozstvo réznych ingrediencii s komponeatepsSujucimi
zdravotny stav¢o im umo#iuje vytvard novy aspekt v pdiade zakaznika na produkt
» good-for-yod, napr.: Sparta, mrkva, pitanga, Spenat, olivy

(www.gomc.com/eSubl/firstpage_frameset.asp?article62004033)

Akceptaciu pouzitia séje na vyrobu cukroviniek Euype vo svojej Studii Genta et al.
(2002) Uvadza, Ze pouzite tychto cukrikov méze zwysiostupnog rastlinnych

proteinov vo vyZivéudi a moze zvysiprodukciu sojovych bobov.
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Zmeny receptur alebo ingrediencii predstavuju vypve potravinarsky a napojovy
priemysel. Je kkové vykond senzorické a porovnavacie testy slom zistt’ ¢i

produkt zostava v sulade gakavaniami zakaznik@lautus, Stocks, Shepherd, 2010)

Cukrikarensky atokoladovy priemysel je dominatny uz ni¢€ko dekad. J&astym
pripadom, Ze skusky novych vyrobkov a ich uvedeaig¢rh nie su aplikované spravne,

skor ako su verifikované na vedeckych principdibhos, 2010)

8.3 Moznosti senzorického hodnotenia

Prava senzoricka hodnota produktu prioritne rozfe¢itspotrebit& vyrobok akceptuje
alebo ho zamietne. Na senzorickl hodnotu vyznanpigva aj kvalita obalovych
materialov a zabalenia vyrobku. Na poli senzorikyza&kaznickeho prieskumu sa
v poslednontase deju dramatické zmeny. Strategické myslemegmentalne v centre
pozornostiCasto sa stretdvame s pojmoBensory Guidance Reseatchio to vlastne
znamena? M@ spol@nosti pouziva terminSensory resear¢hna popisanie vyvoja
produktu vedeného oddelenim vyskumu a vyvoja, kimrZamestnanci su zapojeni do

hodnotenia produktu. Cukrovinkarstvo je zameraia@r# na testy chuti.
VSetky chifové testy mdzme rozdéldo dvoch oblasti:

e technicky senzoricky vyskum — kde su skiumané orggmtické vlastnosti

potraviny s pouzitim trénovaného senzorického @aakd meracieho nastroja

o z&kaznicky poradensky vyskum — kde su skumani négiapreferovanej

potraviny, kde potravina je nastrojom skiumania

(Rothman, 2010)

Rozvoj novych metdd hodnotenia popisuje Sni010) Pilotné Stadie boli vedené za
Uucelom preskum@ aplikacie popisnych analytickych technik na vyhaténie
zvukovych charakteristikBolo rozvinutych sedem zakladnych krokov metodaqgie

ich popisné vyhodnotenie.
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Mapovanim deskriptorov na vyhodnotenie textlry aaberaju vo svojej praci Rohm et
al. (2010) a Statisticky potvrdili, Ze neexistuje signifikagit rozdiel medzi
kvalifikovanymi a nekvalifikovanymi jednotlivcamiperic do uvahy deskriptory

pevnosti a krehkosti.

Rosenthal(2010) predstavuje vo svojej publikacii délezifosyberu parametrov na
uréenie senzorického profilu textdry. Profilova anaybola Siroko aplikovand na
testovanie pevnych potravin, av3ak niektori vyskiemrsa odchijuju v pouziti
originalneho testovacieho protokolu. danku sa snazi ukagzaaky vplyv m6ézu ma

modifikované parametre v testovacom protokole aatwmosti vzorky.

Hedonické hodnotenie pre prijéit®s’ produktu je zjavne pouzivané pri vyvoji novych
produktov na zakaznicky prieskum a prieskum prefdfe PoZzadovany cle
efektivneho senzorického hodnotenia je schoptestova rozdielne vzorky pomocou
z&kladnej Skaly spotme vyuZivanej na prijataos’ vyrobku aj preferetné testovanie.
(Lawless et al, 2010).Lawless (2010) porovnava pouzitie magnitadovej Skaly
a hedonickej 9 stujpvej Skaly pri testovani potravinarskych produktov.

Vyber metddy zaleZi od dblezitosti aku stanovin$pecifikacii , postupoch alebo
zvykoch(Pages, Cadoret, Le, 2010)

Obrazok 8: Standard vyrobku
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Senzorické testovacie metddy mézme rozdedi dva typy: objektivne a subjektivne.
Prostrednictvom objektivhych metdd dostdvame olye&t data o organoleptickych

vlastnostiach produktu, ktoré su popisované tréngvapanelom.
Objektivne metddy rozdajeme do dvoch skupin:

o diskriminané testy

* popisné testy

Subjektivne metdédy sa vyuzivaju predovSetkym akozkmentské testy — akceptacia
produktu, jeho preferéna hodnota, a suU popisované netrénovanymi osobami —

potencialnymi zakaznikn{fKemp, Hollowood, Hort, 2009)

Planovanie senzorického projektu mézme rozdisi niekdkych faz:
» stanovenie ci®v
» vyber produktu
» definovanie budgetu
» ¢asovanie projektu
» vyber testovacej metédy
» definovanie Standardov
e analyza dat

(Kemp, Hollowood, Hort, 2009)

NajdolezitejSim faktorom pri planovani senzorickélpwojektu je vybudovanie
senzorického panelu. Senzoricky panel tvoria oseflyraté za posudzovd®/ na
z&klade vyberu po absolvovani dbékladného senzdrxkskolenia a po UspeSnom
absolvovani senzorickych skusok. Schopnosti ogfivatych do senzorického panela

sa posudzuju pomocou metdd stanovenych normou.
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Skasanie schopnosti hodnofibe:
» Skusanie chuti
o RozliSovacia schopn6$ zakladnych chuti
o SkuaSanie prahovej citlivosti
» SkuSanie chiovej pamate
e SkuSanig€uchu
» SkuSanie zraku

Priprava roztokov pre kazdu skusku je stanovendoo(Hor ¢in, 2002)

Hnacim motorom uUspesného senzorického testovanistgeovenie ci®v, rozvoj
robustnej stratégie a dizajnu, aplikacia primerangtatistickych technikgo spolu
umoZiuje spravnu analyzu dosiahnutych vysledkov a nasiavakcii na zlepSovanie.
Vhodny tréning je rozhodujuci a dava zaruku, Zefgmionalne senzorické testovanie
bude zamat’ technické schopnosti a interpersonalnecrzosti (Kemp, Hollowood,
Hort, 2009).
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9 Navrh na vyuzitie poznatkov.

Poznatky a informacie v mojej bakalarskej praainggu vyuzf nasledovne:

» Bakalarska praca moze sltiako zdroj informacii o vyrobe cukroviniek

» Bakalarska praca obsahuje di@th chyb cukroviniek, ktoré moéze

prevadzkovaté pouzi’ ako zaklad katalogu chyb v cukrovinkarskom podniku

» Bakalarska praca bude sltiako zaklad pre vyber senzorickej metddy, vyvoj
senzorického panela a aplikaciu senzorického hedietv cukrovinkarskom

podniku, ktoré budu popisane v diplomovej praci
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10 Zaver.

V bakalarskej praci ,Technologicka gamolepticka chrakteristika surovin na
vyrobu ne€okoladovych cukroviniek® sme sa snazili pratine popisaproblematiku
vyroby cukroviniek. V prvejcasti prace sme vysvetlili ako roddgeme cukrovinky.
Zakladné rozdelenie cukroviniek vychadza hlavnelmojtextiry a pouzitej technoldgie
pri vyrobe. VdalSejéasti sme popisali aké suroviny sa pouZzivaju prolgrcukrovinek
a aky maju vplyv na korday produkt. Snazili sme sa popidah vlastnosti vplyvajuce
na kvalitu findlneho vyrobku ako aj niektoré proge&torymi prechadzaju @gas
spracovania. Technologické postupy vyroby vybratgakhov cukroviniek sme opisali
Vv piatejcasti. V tejtocasti sme sa zamerali na jednotlivé technologickdkkropisali
sme vrahy medzi vytvarajacou sa masou a vplyvmi techriol@ho procesu
a pracovného prostredia. Dolezitadodrziavania skladovacich podmienok v suvislosti
s moznymi nedostatkami vyskytujicimi sa na finampeoduktoch sme opisali v Sieste]
Casti. V zaverénej ¢asti sme pripravili prdlad o vyzname kvality v cukrovinkarskom
priemysle. Spomenuli sme dblezifopouzitia novych surovin a pristupov v ramci
inovatnych programov, ktoré moézu rozwijaa rozSirovd portfolio vyrobkov
v cukrovinkarskom odvetvi. Poukazali sme na moinostinotenia kvality finalneho
produktu prostrednictvom senzorickej kontroly akona moznosti vyberu pouZitej

metodiky alebo postupu pre senzorické hodnoterkeloov.

V dnesnej dobe sa &aa vyznamne vyuzivasenzorickd analyza na hodnotenie kvality
produktov. Vyber a priprava senzorického panelu akeyber spravnej metodiky na
hodnotenie je Kicovym faktorom vyuzitia vysledkov senzorického hodmia na
eliminaciu chyb produktov a tym aj zvySenia efekyina produktivity vyroby. Existuje
mnoho vplyvov na senzorickd kvalitu cukroviniekzWainej miere na kvalitu vplyvaju
biochemické a fyzikalne pochody §&s vyroby, spracovania a skladovania cukroviniek.
Prave tejto problematike by sme sa chceli vetiavaxperimentalnefasti diplomovej

prace.
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