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CZ 19175 U1

DraZované mandle typu kiva latté

Oblast techniky

Technické feSeni se tyka drazovanych mandli v mléené Eokolade s obsahem kavy typu latte.

Dosavadni stav techniky

Jednim z dblezitych faktord, které podmifiuji kvalitu potravin i roz§ifovani sortimentu potravi-
nafskych vyrobki, je Uprava potravin tak, aby se prodiouZila skladovatelnost, upravil vzhled,
chut’ ¢i viiné anebo, aby se zvyiila jejich vyZivna hodnota,

Jednou z moZnosti prodlouZeni trvanlivosti sudeného ovoce a zlepSeni jeho chuti a vzhledu je
jeho liprava jako slané, tak i sladké pochutiny. V poslednim obdobi se nejéast&ji na trhu objevuje
sudené ovoce draZované v Cokolade.

Cilem technického fefeni je obohaceni trhu o pochutinu, kterd se v nezménéném stavu udri
delsi dobu, pficemz se dosahne jeji vynikajici chuti, viin€ a vyZivné hodnoty.

Podstata technického fegeni

Podstata draZovanych mandli typu kava latté podle technického fedeni spociva v tom, Ze sesta-
vaji z jader sladkych mandli v mnozstvi 20,0 az 28,0 % hmotn., pragkového cukru v mnoZstvi 2,0
az 3,2 % hmotn., glukézového sirupu v mnoZstvi 0,2 az 0,4 % hmotn., mleté kavy v mnoZstvi 1,2
az 2,0 % hmotn., drcenych mandli v mnoZstvi 4,0 aZ 6,5 % hmotn., arabské gumy v mnoZstvi 0,6
az 1,0 % hmotn., Selaku v mnozstvi 0,3 az 0,5 % hmotn., a zbytek do 100 % tvofi mlé¢na Soko-
lada.

MIécna cokolada je bézné na trhu dostupna ¢okoldda obsahujici cukr, kakaové maslo, suiené
plnotuéné mléko, kakaovou hmotu, sudenou syrovatku, miéény tuk a emulgatory.

Vyhodou takto upravenych mandli je zfskdni cukrovinky vyborného vzhledu, chuti, viing a vy-
#ivné hodnoty.

Piiklady provedeni technického fefeni

Priklad 1 2 3
% hmotn.
jadra sladkych mandli 24,00 22,66 - 256
pradkovy cukr 2,6 2,31 2,35
glukézovy sirup 0,3 0,2 0,22
mléc¢na ¢okolada 63,8 67,9 64,7
mleta kava 1,5 1,67 1,28
drcené mandle . 4,6 4.0 4,65
arabska guma 0,7 1,0 0,8
delak 0,5 0,3 0,4

Jadra sladkych prazenych mandli se gumiruji ve smési pradkového cukru a glukézového sirupu
po dobu 13 aZ 17 min. Takto ogumirované mandle se dale draZuji v draZovacich kotlich poléva-
nim mléCnou ¢okolddou, do které je vmichana mleta kdva, a to postupnym polévanim mandli za
stalého otafeni kotle aZ do dosaZeni hladkého povrchu mandli. Potom se odrazované mandle
vloZi do druh¢ho kotle, kde se zalévaji ochucenou mléénou Cokolddou o teploté 36 a2 40 °C,
zasypou drcenymi mandlemi, a za stalého otaceni kotle se polévaji mlé&nou &okoladou az do
dosaZeni hladkého povrchu.
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Takto odrazované mandle se nechaji odpotivat 5 aZ 7 hod. v klimatizované mistnosti pii teploté
18 aZ 20 °C, potom se dochladi vzduchem o teploté 13 aZ 17 °C a podrobi lesténi, a to polévanim
arabskou gumou a Selakem, a nasledné se dochladi vzduchem o teploté 13 az 17 °C. Pied bale-
nim se vyledténé mandle nechaji odstat nejméné 2 hodiny pfi teploté 18 az 22 °C.

NAROKY NA OCHRANU

1. DraZzované mandle typu kava latté, vyznac¢ujici se tim, Ze sestdvajiz jader slad-

“kych mandli v mnoZstvi 20,0 az 28,0 % hmotn., praskového cukru v mnoZstvi 2,0 az 3.2%

hmotn., gluk6zového sirupu v mnozstvi 0,2 az 0,4 % hmotn., mieté kdvy v mnoZstvi 1,2 az 2,0 %
hmotn., drcenych mandli v mnoZstvi 4,0 aZ 6,5 % hmotn., arabské gumy v mnozstvi 0,6 az 1,0 %
hmotn., elaku v mnozstvi 0,3 aZ 0,5 % hmotn., a zbytek do 100 % tvofi mléEna Cokolada.

2.  Dra’ované mandle podle niroku 1, vyznaéwjici se tim, Ze mlééna Cokolida
obsahuje cukr, kakaové maéslo, sufené pinotu¢né mléko, kakaovou hmotu, sudenou syrovatku,
mléény tuk a emmlgatory.

3.  DraZované mandle podle ndrokii 1a2, vyznaéujici se tim, Zejsou prpravitelné

gumirovanim, draZovanim, nasobnym odpocivanim a leSténim.
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