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Cukrovinka

Oblast techniky

Technické feSeni se tyka cukrovinek, zejména cukrovinek obsahujicich zikladni hmotu a zdravi
prospésné piisady, kde zakladni hmotou je hmota Sokoladova nebo nedokoladova.

Dosavadni stav techniky

V soucasné dob& je znamo nepieberné mmnozstvi riznych druhti cukrovinek, jejichZ zakladni
hmotou je hmota ¢okoladdova nebo neokoladova.

Z Sokoladové hmoty se v souCasnosti vyrabi napriklad tabulkova ¢okolada, Sokolddové deserty,
mécené Cokolddové zboZi, formované Cokoladové zbozi duté i plnéné, draZé, a lze ji vyuZit i jako
polevu nebo naplii pro nejriznéjsi potravinarské vyrobky. Néaplii plnénych &okoladovych cukro-
vinek muze byt pfipadné upravena pfidavkem riiznych dalSich sloZek, nafedénim, aromatizova-
nim a podobné.

Z necokoladové hmoty se v soucasné dobé vyrab&ji rizné druhy kandita (drops, roks, furé), ka-
ramely, fondany, drazé, komprimaty, p€nové zboZi, zelé, orientalni cukrovinky (sucuk, turecky
med, rahat, chalva a dalsi), Zvykaci guma, lékoticové cukrovinky, marcipan, nugat, ovocné, ja-
drové a miisli ty¢inky a fady dalSich cukrovinek a cukrovinkaiskych vyrobka. -

Diabetickd verse uvedenych vyrobkd obsahuje namisto sacharosy vhodné sladidlo, naptiklad
sorbit, xylit nebo mannit.

V soucasné dobé je také zndmé pouzivani titinové melasy, nékdy také oznalované jako &erna
melasa. Titinova melasa se pro své zdravi prospésné u€inky pouziva jako potravni doplnék. Jeji
slozky, kterymi jsou napfiklad nenasycené mastné kyseliny, vitaminy (pfedeviim fady B), ami-
nokyseliny, enzymy, hroznovy a ovocny cukr, mineralni latky a dalsi, svym vyvaZenym sloZenim
pfiznivé ovliviiuji metabolické pochody, zlepsuji stav kloubnich onemocnéni, plisobi preventivng
proti rakoviné, chorobam srdce a cév i proti nejriznéjsim infekénim onemocnénim, coZ vie bylo
mnohokrat potvrzeno renomovanymi lékafskymi pracovisti v cizing i v tuzemsku (Felix R.
Paturi: Naturlich gesund mit Schwarzer Melasse, Sudwest Verlag GmbH, Munchen, 1998; Cyril
Scott: Cerny zazrak, Vita Reform-Verlag, Dulliken, 4. vydani, 2000). Uginky tftinové melasy se
oviem projevuji v plném rozsahu aZ po dosti dlouhé dob& pravidelného poZivani, coz v
nékterych piipadech miZe predstavovat urlity negativni moment; rovné€Zz ne vSechny slozky
titinové melasy jsou v ni pfitomny v dostate¢ném mnoZstvi. Uréitou nevyhodou titinové melasy
je jeji specificka chut’ a viing, kterd nemusi byt pozitivné pfijimana viemi, kdo ji cht&ji vyuZit
jako doplné€k svoji stravy.

Vhodnym dopliikem zdravi prospéSnych vlastnosti titinové melasy je vétveny polysacharid
B(1->3), B(1-6)-D-glukan (dale jen B-glukan), ziskany z riznych biologickych zdroji, nejlépe z
kvasinek. B-Glukan je jiz delsi dobu zndm svym immunomodulaénim G¢inkem (DiLuzio N. R.,
Immunopharmacology of glucan: A broad spectrum enhancer of host defense mechanisms,
Trends Pharmacol. Sci. 4, str. 344 aZ 347 (1983); Chihara G. et al., Current status and perspecti-
ves of immunomodulators of microbial origin, Int. J. Tis. Reac. IV, str. 207 az 225 (1982)), ktery
se predevsim projevuje stimulaci makrofagd (DiLuzio N. R., Inmunopharmacology of glucan: A
broad spectrum enhancer of host defense mechanisms, Trends Pharmacol. Sci. 4, str. 344 az 347
(1983); Quinn P. J., Mechanisms of action of some immunomodulators used in veterinary
medicine, Adv. Vet. Sci. Compar. Med. 35, str. 43 az 99 (1990)), které hraji zakladni a rozhodu-
jici lohu v iniciaci a udrZovani prib¢hu nespecifické imunitni odpovédi. V disledku toho (-
glukan vykazuje protiinfekéni a protinadorové piisobeni, zlep3uje regeneraci tkani a hojeni pora-
néni; kromé toho je schopen vychytavani volnych radikald, pisobicich nddorové bujeni, snizuje
obsah cholesterolu v krvi a chrani proti zafeni. Uginek B-glukanu se na rozdil od samotné tftino-
vé melasy projevuje v relativné kratké dobg, €imz vhodné dopliiuje jeji dlouhodoby ucinek.
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Cilem technického feSeni je soucasné s odstranénim nevyhod soucasného stavu vytvoteni takové
zdravi prospé¥né cukrovinky, ktera bude nejenom zdrava, ale i chutna a lehce stravitelna.

Podstata technického feSeni

Uvedené nedostatky do znané miry odstraituji a cile technického feSeni napliiuje cukrovinka,
zejména cukrovinka obsahujici zakladni hmotu a zdravi prospésné prisady, podle technického
feSeni, jehoZ podstata spo¢iva v tom, Ze obsahuji 1 az 50 % hmotn. titinové melasy a 0,01 az
10 % hmotn. $-glukanu.

Zékladni hmotou mtize byt hmota Sokolddova nebo hmota necokoladova. Sladidlo obsazené v
zakladni hmoté miZe byt ¢astedné nebo Gplné nahrazeno sladidlem vhodnym pro diabetiky, jako
je naptiklad sorbit, nebo xylit, nebo mannit.

Titinova melasa a B-glukan mohou byt soucésti zdkladni hmoty nebo soudésti naplné umisténé
na povrchu cukrovinky nebo v jeji dutin€, nebo mohou byt soucasné€ soucésti zakladni hmoty i
néaplné.

Napln i zakladni hmota mohou déle mimo titinové melasy a B-glukanu obsahovat riizné ochuco-
vadla, a/nebo aromatizujici latky, a/nebo susené nebo proslazené ovoce, a/nebo jadra.

Hlavni vyhodou cukrovinek podle technického feSeni, je zejména to, Ze tvori zdravéjsi variantu
soucasné vyrabénych vyrobkid. Pokud je zakladni hmotou hmota Sokoladova mohou byt cukro-
vinky napriklad vyrobeny ve formé tabulkové &okolady, riznych druhit ¢okoladovych deserti,
madeného Cokolddového zboZi, formovaného &okoladového zbozi dutého.i plnéného. Pokud
cukrovinky, podle technického FeSeni, obsahuji naplii z titinové melasy a B-glukanu miZe byt
tato naplii pripadné vhodné upravena pridavkem riznych dalsich sloZek, nafedénim, aromatizo- ..
vanim apod. :

U nedokoladovych cukrovinek lze titinovou melasu s B-glukanem s vyhodou pfidévat do riznych
druhii kanditt (drops, roks, furé), karamelu, fondanu, drazé, komprimati, pénového zbozi, Zelé,
orientélnich cukrovinek (sucuk, turecky med, rahat, chalva a dali), Zvykaci gumy, 1ékoficovych
cukrovinek, marcipanu, nugatu, ovocnych, jadrovych a miisli ty8inek a fady dalSich cukrovinek a
cukrovinkafskych vyrobki.

Dalsi z vyhod cukrovinek s pfidavkem titinové melasy a B-glukanu, podle technického feSent, je
nahrazeni b&Zného sladidla - sacharézy dieteticky vyhodné&j$i smési glukézy a fruktdzy, obsaze-
nou v titinové melase a déale snaz§i a dokonalejsi vyuzitelnost B-glukanu, ktery se ve vyrobku
vyskytuje v jemné rozptylené form&. Obsah titinové melasy a B-glukanu se v cukrovinkach pro-
Jjevi pfiznivymi dietetickymi a zdravi prosp&inymi vlastnostmi hotového vyrobku. Vzhledem k
pfiznivym G&inkim titinové melasy u leh&ich forem diabetu lze melasu p¥idavat i do diabetic-
kych cukrovinek, které obsahuji namisto sacharosy vhodné sladidlo, naptiklad sorbit, xylit nebo
mannit.

Prekvapivym vysledkem je také velice lahodna a osv&Zujici chut’, pfiéemz je Easteéné nebo tiplng
eliminovana specificka chut’ titinové melasy.

Piiklady provedeni technického fe$eni

Priklad 1

V melanZéru se promichéd kakaovy prasek, kakaové maslo, mouckovy cukr, titinova melasa a -
glukan, po rozetfeni se valcuje na stolici a ndsledné homogenizuje v konsi. Hotova hmota se
zbavi vmichaného vzduchu a pouZzije jako zakladni hmota pro vyrobu tabulkové ¢okolady, for-
movaného zboZi, Eokolddového drazé, jako okoladova poleva, pfipadng pro dalsi potravinaiské
aplikace, pfi¢emz obsahuje 10 % hmotn. titinové melasy a 0,1 % hmotn. B-glukanu.
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Priklad 2

V melanZéru se promicha kakaovy prasek, kakaové méslo, mouckovy cukr, titinova melasa a 3-
glukan, po rozetieni se valcuje na stolici a nasledné homogenizuje v konsi. Hotova hmota se
zbavi vmichaného vzduchu a naplni se do forem, pfebytek hmoty se necha vykapat a dutina se
vyplni néaplni, kterou je titinovd melasa s pfidavkem (-glukanu. Po té se nalévaci otvor zatfe
hotovou hmotou a hotovy vyrobek se vyklopi z vychlazené formy, pfiemz vysledny vyrobek
obsahuje 40 % hmotn. titinové melasy a 10 % hmotn. B-glukanu.

Piiklad 3

Svafenim smési krystalové sacharosy, $krobového sirupu a titinové melasy se pripravi kanditova
hmota, do které se pfed ochlazenim vmicha B-glukan. Z této hmoty se po ochuceni a obarveni
vyrobi netokoladové cukrovinky ve formé dropsu, ktery v zakladni ne¢okolddové hmoté obsa-
huje 15 % hmotn. titinové melasy a 0,05 % hmotn. B-glukanu.

Priklad 4

Svatenim smési krystalové sacharosy, $krobového sirupu a titinové melasy se piipravi kanditova
hmota, do které se pifed ochlazenim vmicha B-glukan. Z této hmoty se po ochuceni a obarveni
vyrobi ne¢okoladové cukrovinky, které se naplni smési titinové melasy s pfidavkem (-glukanu.
Vyslednym vyrobkem je nefokoladova cukrovinka ve formé& plnéného furé, kterd v zékladni
nedokoladové hmot& obsahuje 30 % hmotn. titinové melasy a 5 % hmotn. $-glukanu.

Piiklad 5

Sacharosa se svafi se §krobovym sirupem a titinovou melasou na vlakno, to je na 115 az 120 °C,
piida se B-glukan a micha se do vychladnuti. Vznikla hmota se nahfeje na 65 aZ 75 °C, obarvi se,
aromatizuje a naléva do Skrobovych forem. Po vychladnuti se cukrovinky, kterymi je fondan s
titinovou melasou a B-glukanem, namodi v éokol4dd€. Fondan v zakladni necokoladové hmoté
obsahuje 10 % hmotn. titinové melasy a 0,5 % hmotn. 3-glukanu.

NAROKY NA OCHRANU

1. Cukrovinka, zejména cukrovinka obsahujici zékladn{ hmotu a zdravi prospésné prisady,
vyznadujici se tim, Ze obsahuje 1 aZ 50 % hmotn. titinové melasy a 0,01 az 10 %
hmotn, B-glukanu.

2.  Cukrovinka podle naroku 1, vyznacdujici se tim, Ze zdkladni hmotou je hmota
¢okoladova.

3. Cukrovinka podle naroku 1, vyznacdujici se tim, Ze zékladni hmotou je hmota
necokoladova.

4. Cukrovinka podle naroki 1 az3, vyznacujici se tim, Ze zdkladni hmota obsa-
huje sladidlo vhodné pro diabetiky.

5. Cukrovinka podle nirokd 1 az4, vyzmadujici se tim, Ze titinova melasa a 3-
glukan jsou soucasti zakladni hmoty.

6. Cukrovinka podle narokt 1 az5, vyznacdujici se tim, Ze titinova melasa a B-
glukan jsou soudasti napln& umisténé na povrchu cukrovinky nebo v jeji dutiné.
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7. . Cukrovinka podle naroki 1 aZ6, vyznadujici se tim, Ze zdkladni hmota obsa-
huje ochucovadla, a/nebo aromatizujici latky, a/nebo suSené nebo proslazené ovoce, a/nebo jad-
ra.

8. Cukrovinka podle naroki 6 a7, vyznadujici se tim, Zenapli obsahuje ochuco-
vadla, a/nebo aromatizujici latky, a/nebo suSené nebo proslazené ovoce, a/nebo jadra.

9.  Cukrovinka podle niroki 6 a8, vyznadujici se tim, Ze napli obsahuje sladidlo
vhodné pro diabetiky.

Konec dokumentu
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