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Cukrovinka na bézi komprimétu, ¢okolidy a mentolu

Oblast techniky

Technické feSeni se tyka cukrovinek, kde hlavni sloZkou je ¢okolada, pFitemz se soudasnd jedna
o cukrovinky typu komprimatu ochuceného mentolem.

Dosavadni stav techniky

V soutasnosti je zndmo mimofadng velké mnozstvi druhil cukrovinek. Jejich zakladni slozku
tvofi pfirodni nebo néhradni sladidla, napf. cukr (sacharéza), glukéza, sorbitol, atd. a dal& slo-
ky, jimiZ mohou byt i potravindfskd barviva, aromatické litky a také kakaové souddsti nebo
¢okolada. Jednotlivé cukrovinky se lisi kombinaci téchto sloZek, pouzitim riznych aroma a aro-
matickych olejli ovocnych, na béazi bylin, eukalyptu & mentolu. Cukrovinky se lisi také svoji
konzistenci, od tvrdé &i tuZ¥{ aZ po formu gelu. Cukrovinky riznych typii mohou byt déle pinény
ruznymi néplnémi od ovocnych aZ po kakaové &i éokoladové nebo mohou mit upraveny vzhled
nanesenim riznych povrchovych vrstev, které mohou byt rovné# i &okoladové. Cukrovinky
s Upravou povrchu za pouZiti Eokolady byvaji mékéi, polotuhé, tvarlivé nebo gelovité konzisten-
ce. Zpravidla se ovem nevyskytuje povrchova Gprava &okoladou u cukrovinek typu komprimétu,
1 kdyZ v nékterych pfipadech zase urtity povlak s obsahem kakaa nebo Sokolady na zaklad
podobny komprimatu byl jiZ pouzit, ale nikoli pro vyrobek s podstatnym podilem tokolddy ve
vztahu k celkové hmotnosti takového vyrobku. Co se ty¢e ochuceni mentolem, pak jsou znamé
a typické napiiklad tvrdé mentolové cukrovinky nebo Zvykatky. Tyto vyrobky jednak nebyvaji
kombinovany s Eokolddou a také se jedna o cukrovinky, tvofené litou a zchlazenou smési na bazi
pfirodnich ¢i umélych sladidel, pfipadné jedt€ s riiznou nplni uvnitf vyrobku, ale nejednd se o
vjrobky na bézi komprimétu. Jedn4 se tedy o mnoho druhii znamych vyrobk, kde se ale nevy-
skytuje optimalizovand kombinace slozek, zahrnujici vedle podstatného podilu cokolady také
sloZku typu komprimétu a navic v kombinaci se specifickymi aroma, obvykle s &okoladou nepro-
pojovanymi.

Co se tye zpisobu vyroby cukrovinek, pak je zndmo mnoho postupii, vyvijenych v prubéhu
pravdépodobné desitek Ci stovek let, kde se Fedi vhodné sestavovani sloZeni, a to jak v oblasti
postupného pfidévani ¢i ndhrady jednotlivych sloZek, tak i v oblasti technologickych dprav -
zmény a nastaveni teplotnich reZimi, rozpousténi, michani, apod. Velmi Gasto ale nova sloZeni
vyrobku vyZaduji specifické kombinace kroki pfi jejich pifpravg, takZe i bez vypoéitavani mno-
hych dosavadnich zndmych zpiisobi vyroby cukrovinek Ize Fici, Ze i z veskerych t&chto dosavad-
nich znamych zpiisobll neni mo#né rutinnim zpiisobem odvodit zpiisob vyroby cukrovinky s no-
vym slozenim, a to i pfes ramcové vyuZiti jednotlivych kroki, které jsou samy o sob& znimy.
Tyto kroky je tieba modifikovat a zkouSet a v detailech dolad’'ovat podrobnosti podle dilich
vysledkil zkousek. Soucasné s dolad’ovanim zpiisobu viToby je zapotiebi v priibéhu uvedenych
zkouSek zpétné jesté i dolad'ovat samotné sloZeni vyrobku, kieré se tak miZe ponékud odchylo-
vat od sloZeni plivodné zvoleného.

Ukolem technického Feseni je tedy stanoveni optimalniho rozpéti ve sloZeni vyrobku typu cukro-
vinky, obsahujici podstatny podil éokolady isté nebo s prichut{ aroma nanesené na mentolem &i
jinym aroma ochucenou komprimatovou vlozku. Dal§im tkolem, i kdyz jiz neni pfedmétem
pfedklidaného technického feseni, je potom nalezeni optimalniho zpisobu vyroby pro uvedeny
vyrobek typu cukrovinky.

Podstata technického fedeni

Vytlene tkoly se fedi podle pfedkladaného technického feseni cukrovinkou na bazi komprimatu,
¢okolady a mentolu, kde podstata cukrovinky spo¢iva v tom, e obsahuje, v procentech hmot-
nostnich, 45 aZz 55 % hotké Cokolady, 25 aZ 35 % glukézy, 10 az 20 % cukru, 0,4 aZ 0,5 %
stearanu hofe¢natého, 0,15 az 0,30 % arabské gumy, 0,15 az 0,25 % glukézového sirupu, 0,15 az
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0,25 % silice peprmomatové, 0,10 az 0,20 % invertinu, 0,10 az 0,15 % maltodextrinu, 0,05 aZ
0,15 % rostlinného tuku, 0,02 az 0,03 % mentolu krystalického, a dale jako prisady 2,0 az 5,0 %
karamelového prasku a 0,15 az 0,25 % karamelového aroma, nebo 2,0 aZ 5 % kakaa a 1,0 azZ
2,0 % pomerancového aroma, nebo 2,0 az 5,0 % kakaa, a jeSté nejvySe 1 % dalsi piisady nebo
prisad. S vyhodou cukrovinka obsahuje, v procentech hmotnostnich, 48 a2 50 % hoiké Cokolady,
30 az 34 % glukozy, 13 az 14,5 % cukru, 0,44 aZ 0,48 % stearanu hofeénatého, 0,20 az 0,25 %
arabské gumy, 0,18 a% 0,22 % glukézového sirupu, 0,15 az 0,20 % silice peprnomatové, 0,13 az
0,17 % invertinu, 0,10 aZ 0,15 % maltodextrinu, 0,05 az 0,15 % rostlinného tuku, 0,02 az 0,03 %
mentolu krystalického, a dale jako piisady 2,5 az 4,0 % karamelového prasku a 0,18 az 0,22 %
karamelového aroma a nejvyse 0,4 % dali pfisady nebo pfisad, zahrnujicich alespon dalsi piisa-
du, upravenou pro le§téni cukrovinky, a to o sloZeni, v podilech hmotnostnich, modifikovany
skrob 25 aZ 35 %, sachardza 10 a% 20 %, glukézovy sirup 10 az 20 %, kyselina citronova 0,05 az
0,15 %, kyselina sorbovéa 0,05 az 0,15 % a voda 40 aZ 50 %. Alternativné je vyhodné, jestlize
cukrovinka obsahuje, v procentech hmotnostnich, 46 az 48,5 % hotké Cokolady, 30 az 33 %
glukozy, 13 az 14,5 % cukru, 0,44 az 0,48 % stearanu hofetnatého, 0,20 az 0,25 % arabské gu-
my, 0,18 az 0,22 % glukdzového sirupu, 0,15 aZ 0,20 % silice peprnométové, 0,13 az 0,17 %
invertinu, 0,10 az 0,15 % maltodextrinu, 0,05 aZ 0,15 % rostlinného tuku, 0,02 az 0,03 % men-
tolu krystalického a jako pfisady 3,0 az 4,0 % kakaa a 1,3 az 1,6 % aroma pomerancového. Alter-
nativné je je$té vyhodné, jestlize cukrovinka obsahuje v procentech hmotnostnich, 46 aZ 49 %
hotké ¢okolady, 31 aZ 34 % glukdzy, 13 az 14,5 % cukm, 0,44 az 0,48 % stearanu hofeénatého,
0,20 az 0,25 % arabské gumy, 0,18 aZ 0,22 % glukézového sirupu, 0,15 az 0,20 % silice peprno-
matové, 0,13 aZ 0,17 % invertinu, 0,10 aZ 0,15 % maltodextrinu, 0,05 az 0,15 % rostlinného
tuku, 0,02 aZ 0,03 % mentolu krystalického jako prisadu 3,0 az 4,0 % kakaa.

Tim se dosahne vytvofeni cukrovinky, kterd ma zikladni povahu komprimatu, ale obsahuje 1 vyz-
namny podil Cokolady a soufasné i mentol, pfiCemz ostatni komponenty dotvareji celek s vyva-
#enou chuti. Takto 1ze s vyhodou vytvofit alternativu s karamelovymi pfisadami, alternativu s po-
meranéovym aroma a kakaem a alternativu pouze s kakaem.

Ptikladné lze potom piipravovat popsané cukrovinky zpiisobem vyroby, ktery spodiva v tom, Ze
nejprve se pfipravi komprimétova smés, obsahujici cukr, glukézovy sirup, maltodextrin a rostlin-
ny tuk, kde piiprava komprimatové smési konéi sufenim a granulaci, poté se pfidavd glukéza
a invertaza a provadi se lisovani do tvaru ¢odek, nacez se provadi gumirovéni, a to tak, Ze ¢ocky
se zalévaji gumirovacim roztokem, fadné se promichaji, poté se vysudi zasypavanim cukrem
moudkou, nadeZ po gumirovani se provadi draZovani okolddou, sestdvajici z alespofi jedné faze
polévani &okoladou, pfi¢emz piisady typu aroma se vmichavaji do ¢okolady pred polévanim,
a po poslednim polévéani Eokoladou se jesté piidavéa jako pfisada kakao, nebo se pfidava jako
piisada karamel a dali piisada nebo dalsi pfisady. Vyhodné je, jestliZe se pfi pfipravé kompri-
matové smési nejdiive ve varném kotli pfipravi pojivova smés na bazi vody, glukézového sirupu,
maltodextrinu a tuku dodanych v pozadovaném pomeéru, poté se nasypava do michaciho zafizeni
cukr, naceZ pfedem piipravena pojivova smés se ru¢né pfiléva do michacky, kde se takto pfipra-
vena smés michad 8 aZ 12 minut, poté se smés vypousti na sita a na té€chto sitech se v suarné susi
pii teploté 60 aZ 80 °C a po usufeni se smés nasype do granulaéniho zatizeni, kde po vystupu
z tohoto granulaéniho zafizeni je smés piipravena piimo k lisovani. Vyhodné je dale, jestlize
faze lisovani probihd tak, Ze nejprve se provede navaZeni cukerné smési a promichani s inverta-
zou, nasleduje navazeni glukdzy a dikladné promichani glukézy se smési cukru a invertazy a po
dikladném promichani viech ti sloZek se navaZi ostatni sloZky, nadeZ se smés lisuje do tvaru
Solek, pfi¢emZ se voli takovy typ a stupeii lisovéani, ktery ma za vysledek, Ze Colky jsou vyliso-
vany jako mékké. Vyhodné je dale, jestlize se draZovani provadi tak, Zze do drazovaciho kotle se
naddvkuje zvolené mnoZstvi nagumirovanych Codek, na které se postupné nanasi rozpusténa
tokolada o teploté 40 a2 45 °C, naleZ po politi okolddou se pfivadi do draZovaciho kotle proud
chladiciho vzduchu o teploté 12 az 15 °C a polité Sotky se ditkladné vysusi, pficemz béhem chla-
zeni se provadi vizudlni kontrola hladkosti povrchu, kde v piipadé vzniku hrbolatého povrchu se
podle nariistu hrbolatosti, bud’ jen perusuje proud chladiciho vzduchu, nebo se pro intenzivngjsi
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vyhlazeni povrchu zaéne pfivddét proud vzduchu ohfatého na 25 a3 30 °C. S vyhodou se poléva-
ni provadi hotkou &okoladou a po poslednim politi touto &okoladou se provede zasypéani nadra-
Zovanych Cocek, jako prisadou, kakaem. Alternativné je vyhodou, jestliZe polévani se provadi
hotkou €okoladou a po poslednim politi touto ¢okoladou se na CoCky nadavkuje, jako dal3i pfisa-
da, smés surovin, upravena pro lefténi cukrovinky, a to o sloZeni, v podilech hmotnostnich,
modifikovany Skrob 25 aZ 35 %, sachar6za 10 az 20 %, glukézovy sirup 10 az 20 %, kyselina
citrénova 0,05 az 0,15 %, kyselina sorbova 0,05 az 0,15 % a voda 40 aZ 50 %, a nasledné se
¢otky zasypavaji, jako pfisadou, karamelovym praskem.

Pouzitim uvedeného doporudeného zpiisobu vyroby se dosihne jednak optimalntho smiseni,
navrstveni a pfipadné propojeni jednotlivych slozek, jednak se dosihne vysokého chufového
Gcinku, ovlivnéného pfi vyrobé nejen samotnym slozenim cukrovinky, ale také specifickym vz4-
jemnym postupnym smisenim, propojenim a navrstvenim jak zakladnich slozek smési, tak
i ostatnich pfidatnych latek. Zékladni vyhody se oviem dosahuje jiZ shora uvedenyn sloZenim.

Piiklady provedeni technického fedeni

Pfiklad 1- SloZeni cukrovinky Komprimat s mentolem v &okoladg a karamelu

nazev vyrobku
Komprimat s mentolem v ¢okol4ddé a karamelu
nazev slozky mnoZstvi v % hm.
hotk4 &okolada 48,506
glukédza 32,300
cukr 13,825
karamelovy prasgek 3,424
stearan hofednaty 0,462
Capol 0,300
arabskd guma 0,214
sirup glukézovy 0,196
aroma karamelové 0,194
silice peprnométova 0,172
invertin 0,152
Maltodextrin 0,131
rostlinny tuk 0,101
mentol krystalicky 0,023
100

Slozeni latky Capol, v podilech hmotnostnich, urdené pro ledténi cukrovinky, je obecné nasledu-
jici: modifikovany skrob 25 a¥ 35 %, sachar6za 10 az 20 %, glukdzovy sirup 10 a% 20 %, kyseli-
na citrénova 0,05 az 0,15 %, kyselina sorbova 0,05 a% 0,15 % a voda 40 aZ 50 %. V tomto pii-
kladném provedeni bylo voleno sloZeni: modifikovany gkrob 30 %, sacharéza 15 %, glukézovy
sirup 14,8 %, kyselina citrénova 0,10 %, kyselina sorbovéa 0,10 % a voda 40 %, kde toto sloZeni
odpovida vyrobku, s obchodnim ozna¢enim Capol 236 N,
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Piiklad 2 - SloZeni cukrovinky Komprimat s mentolem v ¢okoladé s pomeranCovym aroma a v
kakau

nazev vyrobku
Komprimit s mentolem v ¢okoladé s pomeranéovym aroma a v kakau
nazev slozky mnoZstvi v % hm.
hoik4 Sokolada 48,023
glukdza 31,980
cukr 13,688
aroma pomerancove 1,483
kakao 10% 3.390
stearan hofeCnaty 0,457
arabska guma 0,212
invertin 0,150
sirup glukozovy 0,194
silice pepmomatova 0,170
Maltodextrin 0,130
rostlinny tuk 0,100
mentol krystalicky 0,023
100
Piiklad 3 - SloZeni vyrobku Komprimat s mentolem v ¢okoladé a kakau
l nazev vyrobku
Komprimat s mentolem v éokoladé a v kakau
nazev slozky mnoZstvi v % hm.
hoika &okolida 45% 48,746
glukodza 32,459
cukr 13,895
kakao 10% 3,441
stearan hofeénaty 0,465
arabskd guma 0,215
sirup glukézovy 0,197
silice peprnométova 0,173
invertin 0,151
Maltodextrin 0,132
rostlinny tuk 0,102
mentol krystalicky 0,024
100

Piiklad 4 - Doporudeny zpiisob vyroby cukrovinky Komprimat s mentolem v &okoladé s karame-
lovym aroma a v karamelu

Nejprve se piipravi komprimatova smés, obsahujici cukr, glukézovy sirup, maltodextrin a rost-
linny tuk, kde pfiprava komprimatové smési kon&i sufenim a granulaci, poté se pfidava ke kom-
primatové smési invertiza a tato smés se promichd s glukézou, mentolovym aroma a dalimi
pidatnymi latkami. Nasledné se provadi lisovani do tvaru €oéek a nasleduje gumirovani. PH
gumirovéani se ¢otky zalévaji gumirovacim roztokem, fadné se promichaji a vysusi se Zasypava-
nim cukrem moudkou. Po gumirovani se provadi dra¥ovéani cokoladou, sestavajici z jedné nebo
vice fizi polévani ¢okoladou. Karamelové aroma se vmichdva do ¢okolady pfed polévanim.
Po ukonéeni drazovéani Sokoladou se na otky davkuje pomocna latka s leSticim Ucinkem, a sice



10

25

30

35

40

45

CZ 22860 U1

latka s obchodnim oznafentm Capol 236 N vyrobce CAPOL GmbH, DE, a vyrobek se nasledné
zasypavé karamelovym praskem.

Ptitom se pfi piipravé komprimatové smési nejdiive ve varném kotli pfipravi pojivovd smés na
bazi vody, glukézového sirupu, maltodextrinu a tuku dodanych v poZadovaném poméru. Poté se
nasypavd do michaciho zafizeni cukr. P¥edem pfipravend pojivovd smés se rucné pfiléva do
michacky, kde se takto pFipravena smés michd 8 aZ 12 minut, poté se smés vypousti na sita a na
téchto sitech se v su3arné sudi pti teploté 60 az 80 °C. Po ususeni se smés nasype do granulaéni-
ho zafizeni, kde po vystupu z tohoto granulaéniho zatizeni Je smés pfipravena ptimo k lisovéni.
Samotna féze lisovani probih4 tak, e nejprve se provede navaZeni cukerné smési a promichan{
s invertdzou. Nasleduje navaZeni glukézy a ditkladné promich4ni glukdzy se smési cukru a inver-
tazy. Po dikladném promichéni viech tti sloZek se navaZi ostatni pfidatné latky, nade? se smés
lisuje do tvaru ¢odek tak, aby byly éoéky mékké. Samotné drazovani se zde provadi tak, Ze do
drazovaciho kotle se nad4vkuje zvolené mnoZstvi nagumirovanych &odek, na které se postupné
nanasi rozpusténa okolada o teplot 40 aZ 45 °C, ve které s pied pouZitim rozmich4 karamelo-
ve aroma. Po politi se pfivadi do drazovaciho kotle proud chladiciho vzduchu o teplot¢ udrzova-
né v rozpéti teplot 12 az 15 °C a polité Sodky se dikladné vysusi. Béhem chlazeni se provadi
vizualni kontrola hladkosti povrchu a v pipad& vzniku hrbolatého povrchu se podle nardstu
hrbolatosti, bud’ jen pferufuje proud chladiciho vzduchu, nebo se pro intenzivnéj¥{ vyhlazeni
povrchu zacne pfivadét proud vzduchu ohfatého na teplotu 25 a% 30 °C. Po poslednim politi hoi-
kou okolddou se zde na &odky nadivkuje pomocna latka Capol 236 N a nasledné se takto upra-
vené EoCky zasypavaji karamelovym pragkem.

Ptiklad 5 - Doporugeny zpiisob vyroby cukrovinky Komprimat s mentolem v ¢okoladé s pome-
ran¢ovym aroma a v kakau

Nejprve se pipravi komprimatova smés, obsahujici cukr, glukézovy sirup, maltodextrin a rost-
linny tuk, kde pfiprava komprimatové smési konéi suSenim a granulaci, poté se pfidiva ke kom-
primatové smési invertdza a tato smés se promicha s glukézou, mentolovym aroma a dalsimi pii-
datnymi ldtkami. Nasledng se provadi lisovani do tvaru ¢oéek a nasleduje gumirovani. Pfi gumi-
rovani se ¢ofky zalévaji gumirovacim roztokem, f4dné se promichaji a vysusi se zasypavanim
cukrem mouékou. Po gumirovéni se provadi draZovani &okoladou, sestavajici z jedné nebo vice
fazi polévani ¢okolddou. Pomerancové aroma se vmichiva do ¢okolddy pred polévanim. Po
ukonceni draZovani okoladou se &ocky zasypavaji kakaovym praskem.

Pfitom se pfi pfipravé komprimatové smési nejdiive ve varném kotli pfipravi pojivova smés na
bazi vody, gluk6zového sirupu, maltodextrinu a tuku dodanych v pozadovaném poméru. Poté se
nasypava do michaciho zafizeni cukr. Pfedem pfipraveni pojivova smés se rudné pHiléva do
michalky, kde se takto pfipravend smés mich4 8 a¥ 12 minut, poté se smés vypousti na sita.
Na téchto sitech se v sudérné susf pii teploté 60 a2 80 °C. Po usugeni se smés nasype do granu-
la¢niho zafizeni, kde po vystupu z tohoto granulagniho zafizeni Je smeés piipravena pfimo k liso-
vani. Samotna fize lisovéni probiha tak, Ze nejprve se provede navaZeni cukerné smési a promi-
chani s invertazou. Nasleduje navaZeni glukézy a dikladné promichani glukézy se smési cukru
a invertazy. Po dikladném promichéni viech ti sloZek se nava{ ostatni pfidatné latky, nade¥ se
smes lisuje do tvaru éolek tak, aby byly &o¢ky mékké. Samotné dragovini se zde provadi tak, Ze
do draZovaciho kotle se naddvkuje zvolené mnoZstvi nagumirovanych Sodek, na které se postup-
né nanasi rozpusténa dokolada o teploté 40 az 45 °C, ve které se pfed pouZitim rozmicha pome-
rantové aroma. Po politi se pfivadi do drazovaciho kotle proud chladiciho vzduchu o teploté 12
az 15 °C a polité ¢otky se ditkladng vysusi. Béhem chlazeni se provadi vizualni kontrola hiad-
kosti povrchu a v piipadé vzniku hrbolatého povrchu se podle narustu hrbolatosti, bud’ jen pteru-
Suje proud chladiciho vzduchu, nebo se pro intenzivnéjsi vyhlazeni povrchu zaéne pFivadet
proud vzduchu ohfitého na teplotu 25 az 30 °C. Po poslednim politi hotkou Sokoladou se cotky
zasypévaji kakaovym praskem.
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Ptiklad 6 - Doporuéeny zpiisob vyroby cukrovinky Komprimat s mentolem v &okolédé a v kakau

Nejprve se piipravi komprimétova smés, obsahujici cukr, glukézovy sirup, maltodextrin a rost-
linny tuk, kde p¥iprava komprimétové smési kondi susenim a granulaci, poté se pfidava ke kom-
primatové smési invertaza a tato smés se promicha s gluk6zou, mentolovym aroma a dalgimi pfi-
datnymi latkami. Nasledné se provadi lisovani do tvaru odek a nasleduje gumirovani. Pfi gumi-
rovani se odky zalévaji gumirovacim roztokem, F4dn& se promichaji a vysusi se zasypavanim
cukrem mouckou. Po gumirovani se provadi drazovani okoladou, sestavajici z jedné nebo vice
fazi polévani ¢okoladou. Po ukondeni drazovani okoladou se docky zasypavaji kakaovym pras-
kem.

Pritom se pfi pipravé komprimatové smési nejdiive ve varném kotli pfipravi pojivova smés na
bazi vody, glukézového sirupu, maltodextrinu a tuku dodanych v poZadovaném poméru. Poté se
nasypava do michaciho zafizeni cukr. Pfedem pfipravend pojivova smés se ruéné priléva do
michatky, kde se takto piipravena smés micha 8 aZ 12 minut, poté se smés vypousti na sita.
Na téchto sitech se v susamné susi pfi teploté 60 az 80 °C. Po usueni se smés nasype do granu-
laéniho zafizeni, kde po vystupu z tohoto granulaniho zafizeni je smés pfipravena pfimo k liso-
vani. Samotna faze lisovani probih4 tak, Ze nejprve se provede navazeni cukerné smési a promi-
chani s invertazou. Nésleduje navdZeni glukozy a dikladné promichani glukézy se smési cukru
a invertazy. Po diikladném promichéni viech tfi slozek se navaZzi ostatni pridatn¢ latky, naCe2 se
smés lisuje do tvaru Sodek tak, aby byly cocky mékké. Samotné draZovani se zde provadi tak, Ze
do drazovaciho kotle se nadavkuje zvolené mnozZstvi nagumirovanych ¢olek, na které se postup-
né nand$i rozpuiténa cokolada o teplots 40 az 45 °C. Po politi se pfivadi do draZovaciho kotle
proud chladiciho vzduchu o teploté 12 az 15 °C a polité Co¢ky se dikladn€ vysusi. Béhem chla-
zeni se provadi vizualni kontrola hladkosti povrchu a v piipadé vzniku hrbolatého povrchu se
podle nartstu hrbolatosti, bud’ jen pferusuje proud chladiciho vzduchu, nebo se pro intenzivné3i
vyhlazeni povrchu zadne pfivadét proud vzduchu ohiatého na teplotu 25 az 30 °C. Po poslednim
politi hofkou &okoladou se Socky zasypéavaji kakaovym praSkem.

Priimyslové vyuZiteinost

Vyrobky v podobé upraveného komprimatu se uplatni jako cukrovinky. Pro sviij obsah glukozy
se mohou vyuzit jako zdroj rychlého dodéni energie pro lidsky organismus, napiiklad po oslabe-
ni nemoci, nadmé&rnou zaté% nebo v situaci, kdy zvySenou zitéZ nebo podobné vlivy lze oceka-
vat.

NAROKY NA OCHRANU

1. Cukrovinka na bazi komprimatu, ¢okolddy a mentolu, vyznaéend tim, Ze obsahu-
je, v procentech hmotnostnich, 45 aZ 55 % horké ¢okolady, 25 az 35 % glukézy, 10 az 20 % cuk-
ru, 0,4 a% 0,5 % stearanu hofecnatého, 0,15 aZ 0,3 % arabské gumy, 0,15 az 0,25 % glukdézového
sirupy, 0,15 a2 0,25 % silice pepmomdtové, 0,10 az 0,20 % invertinu, 0,10 az 0,15 % maltodext-
rinu, 0,05 az 0,15 % rostlinného tuku, 0,02 az 0,03 mentolu krystalického, a ddle jako pfisady 20
az 5,0 % karamelového prasku a 0,15 aZ 0,25 % karamelového aroma, nebo 2,0 aZ 5 % kakaa
a 1,0 aZ 2,0 % pomeranéového aroma, nebo 2,0 az 5,0 % kakaa, a jest€ nejvyse 1 % daldi piisady
nebo piisad.

2. Cukrovinka podle ndroku 1, vyznadend tim, Ze obsahuje v procentech hmotnost-
nich, 48 aZ 50 % hotké &okolady, 30 az 34 % glukozy, 13 aZ 14,5 % cukru, 0,44 aZ 0,48 % stea-
ranu hofeénatého, 0,20 az 0,25 % arabské gumy, 0,18 aZ 0,22 % glukézového sirupy, 0,15 aZ
0,20 % silice peprnomatové, 0,13 az 0,17 % invertinu, 0,10 aZ 0,15 % maltodextrinu, 0,05 az
0,15 % rostlinného tuku, 0,02 aZ 0,03 mentolu krystalického a jako pisady 2,5 aZ 4,0 % karame-
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lového prasku a 0,18 az 0,22 % karamelového aroma, a nejvy3e 0,4 % dalii pfisady nebo pfisad,
zahrnujicich alespori piisadu upravenou pro lesténi cukrovinky a to o sloZeni, v podilech hmot-
nostnich, modifikovany 8krob 25 a% 35 %, sacharéza 10 az 20 %, glukézovy sirup 10 az 20 %,
kyselina citrénova 0,05 a2 0,15 %, kyselina sorbové 0,05 a? 0,15 % a voda 40 az 50 %.

3. Cukrovinka podle naroku 1, vyznaédend tim, ze obsahuje v procentech hmotnost-
nich, 46 az 48,5 % hotké &okolady, 30 az 33 % glukézy, 13 az 14,5 % cukru, 0,44 az 0,48 %
stearanu hofeénatého, 0,20 az 0,25 % arabské gumy, 0,18 aZ 0,22 % glukézového sirupu, 0,15 az
0,20 % silice peprnomatové, 0,13 az 0,17 % invertinu, 0,10 a¥ 0,15 % maltodextrinu, 0,05 a¥
0,15 % rostlinného tuku, 0,02 az 0,03 % mentolu krystalického a jako pfisady 3,0 az 4,0 % kakaa
a 1,3 az 1,6 % aroma pomeranéového.

4. Cukrovinka podle niroku 1, vyznaéend tim, Ze obsahuje v procentech hmotnost-
nich, 46 aZ 49 % hotké Cokolady, 31 az 34 % glukézy, 13 a¥ 14,5 % cukru, 0,44 aZ 0,48 %
stearanu hofe¢natého, 0,20 az 0,25 % arabské gumy, 0,18 a 0,22 % glukézového sirupu, 0,15 az
0,20 % silice peprnomatové, 0,13 az 0,17 % invertinu, 0,10 a% 0,15 % maltodextrinu, 0,05 a2
0,15 % rostlinného tuku, 0,02 aZ 0,03 mentolu krystalického a jako pfisadu 3,0 az 4,0 % kakaa.

Konec dokumentu
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