Cukrovinky necokoladové

1. Charakteristicky znak cukrovinek - hlavni soucast tvofi cukr (fepny, fruktoza, skrobovy sirup ...)

2. Baleni

e sacky z PP folie (nepropousti aromatické latky), sklo, plechové krabicky, PP krabicky, papir vrstveny
e obaly musi byt nepropustné pro vihkost a aroma

e samostatné kusové baleni cukrovinek zamezuje slepeni

3. Suroviny K vyrobé

e fiepny cukr
o fruktéza, glukéza - rychlé vyuziti organismem - rychly zdroj energie

e Skrobovy sirup (bonbonaisky, glukézovy)
vyroba - kyselou hydrolyzou §krobu ($§krob-dextrin-maltodextrin-maltoza-glukoza)
vyznam - zabranuje zpétné krystalizaci cukerného roztoku, sniZuje priliSnou sladkost cukru
nadbytek - pfi¢ina hygroskopi¢nosti a lepkavosti cukrovinek

e Invertni cukr - vyroba - kyselou hydrolyzou sacharézy (glukéza + fruktoza)
vyznam - antikrystaliza¢ni prosti‘edek, vla¢nost a hygroskopi¢nost cukrovinek
sladsi neZ sacharoéza

¢ Sladidla do dia cukrovinek - aspartam (aspartam do light cukrovinek)

sorbit, xylit, manit (alkoholické cukry - snasi vysoké T) Agar Agar

¢ Rosolotvorné prosticedky - svaieny s cukrem poskytuji rosol, druhy:
agar-agar - z moiskych fas (japonsky, dansky, odésky) - rosol se mirné rozrusuje v kyselém prostiedi
pektin - z duziny jablek, albeda citrust, pevny rosol se rozpousti v kyselém prostiedi
arabska guma - pryskyfice z akacii - Afrika, Australie — rozpousti se jiz ve slabé kyselém prostiedi Ust,
uziva se i k lesténi povrchu drazé
Tragant - gumovity vyron z keit kozince - Recko
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o Zelatina - ZivoliSny koagel ziskdvany z Cerstvych kosti, kiiZi, $lach a chrupavek jateénych zvira ﬁ‘.-.g‘ﬁ;{?‘
(nejjemnési druh klihu - obsahuje pfepracovany kolagen a ossein), patfi do skupiny skleroproteint il
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e Chickle Gum - latex ze Zapoty, nerozpustna v ustech A

e Ochucovaci prostiredky - ovocné §t'avy, extrakty z bylin a ovoce, synteticka aromata, med, kakao mleko
lihoviny, ovocné kyseliny, kofeni, jadroviny, semena

e Barviva
¢ Vitaminy - fortifikace vit. C, multivitaminové cukrovinky (cukrovinky s u¢inkem)

4. Vyroba cukrovinek

Zaklad - cukerny var, jehoz vlastnosti zavisi na T varu, zpiisobu chlazeni, kone¢ném obsahu vody, obsahu
Skrobového sirupu a invertniho cukru.

5. Vady cukrovinek

lepkavy povrch (hygroskopi¢nost), slepeni, omieni povrchu = nepriihledna vrstvicka krystalkt cukru na povrchu,
tvarové deformace, ztvrdnuti....

6. Prodej cukrovinek

planogramy - vyznam mista na regale, vyznamny prvek Merchandisingu
impulsivni nakup - pokladni zéna



Planogram = optimalni rozmisténi cukrovinek na stojanu, hacich - rozmisténi je stalé!

Vvhody planogramu:

Zikaznik nehleda typ vyrobku, ktery preferuje, rychld a snadna orientace je zakladni podminkou pro
uskuteénéni nakupu. Pokud ma zdkaznik problémy s orientaci v uspofadani cukrovinek, casto od nakupu
upousti!

Stalé a optimalni rozmisténi cukrovinek urcité znacky preferuje fada spotiebiteli pfed narazovym nakupem
neznamych vyrobkd.

Zvyseni prodeje cukrovinek urcité znacky, protoze pii tvorbé planogramu jsou brana v tvahu kritéria,
zohlednujici cilové skupiny zakazniku.

Planogram zvysuje obrat prodejce.

Optimalni vyuziti prodejniho mista.

Kritéria, ktera jsou brana v uvahu pfi tvorbé planogramii:

cilova skupina zakazniki pro niz je cukrovinka ur¢ena, zorné pole, druh cukrovinky, typ ochuceni, marze, obrat
(prodejnost), druhové fady - ucelenost

Specifické znaky prodeje cukrovinek jako sortimentni skupiny:

impulsivni nakup

velmi rozsitené vyuZiti planogramii, POP a POS materiald
prodej v pokladni zoné

¢asto malé naroky na prodejni plochu, ale presto vysoky zisk

vhodné zbozi pro sezénni akce
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7. Druhy cukrovinek

KANDYTY

tvrdé, sklovity vzhled, ¢iré, barevné, lisi se ochucenim a aromatizaci
vyroba - svafenim cukerného varu v nekrystalickou sklovitou hmotu, mirné ochlazeni, tvarovani

typy:
Drops - strojné razeny, bez naplné, lity

RoKs - valcovity tvar, na i‘ezu zdobeny, vzor se tvoii vyskladanim, vytahovanim a valenim

Furé - pInéné kandyty, odlisné ochuceni kandytové hmoty a napIné I i
- vyroba - nabaleni na kuZel s naplni, vytahovani hadice s naplni a strojni razeni | &

Atlasky - kandyty s hedvabnym leskem ziskanym protahovanim hmoty.
Vlakna se prosyti vzduchem a hnétenim se prekitizi. Tukova napln.

(O 1Ty

Benat - protahovana kandytova hmota - mlé¢né bila, neplnéné.




Slavia

wipindl od refu 7965

SUOREL fa Jatkov i TORCRTS

KOMPRIMATY

e lisovanim cukrového pudru, fruktézy nebo glukoézy s pojivy, barvivy, ochucovadly a aromaty

e pojiva - mastek, Zelatina, arabska guma, stearin

o energetické komprimaty (funkéni cukrovinky = cukrovinky s G¢inkem) - obsahuji glukézu nebo fruktézu!

DRAZE

e vloZka potaZena cukrem

e opakovan¢ se nanasi cukerny sirup a tzv. deka (cukrovy pudr), dokud se nedosdhne potfebné tloustky
drazovaci vrstvy. Pak se povrch se vyhlazuje (tragant), susi. lesti (vosk).

e Kkrausované drazé - vinity cukerny povlak

ZELE

o mekké cukrovinky tuhé rosolovité konzistence

e svarfenim cukerného varu s rosolujicimi latkami, barvivy ..

e formovani y pryZovych nebo Skrobovych formach

e povrchova tprava - lesténi, obalovani v krystalu, polevanl cokoladou

druhy:

pektinové Zelé - lehce rozpustné v Gstech
agarové Zelé - tuzsi, v ustech taje velmi pomalu
Zelatinové Zelé - lehce rozpustné v tstech

GUMOVITE cukrovinky

e cukerny var + odpénénd arabska guma

o susi se ve Skrobovych formach nékolik dni

e mlécné zakaleni zplisobuje pridani bilku & } o

e Slehané cukrovinky - pénové (obsahuji stabilizatory pény) £
napt. Marshmallow g

ZVYKACKY

e a7 80 % cukrového pudru a skrobového sirupu a 15 aZ 50 % gumova baze

e uzivané gumové baze - chickle gum, kalafuna

e aromata (vytazky z ovoce, maty...), zmékcovadla (glycerin, rostlinné oleje), CaCO; - zasadity




o typy - béZné - do 35 % gumové baze
- Bubble Gum - az 50 % gumové baze
- bez cukru - umé¢la sladidla (aspartam)

KARAMELY
e toffe - cukerny var s kondenzovanym mlékem a 100 % tukem
e var se aromatizuje a ochucuje
(kava, kakao, kyselina citronova a vinna, ofisky....)
o mékké, pruzné karamely (SI-Sl) - Slehana Zelatina

FONDANOVE cukrovinky

e tvofeny jemnymi krystalky cukru, které vznikaji pti tabulirovani

e vyroba - rusenou Krystalizaci cukru z pfesyceného cukerného roztoku
(za stalého michani)

e lité cukrovinky, vlozky do cukrovinek

MARCIPAN
e mandle se ti‘ou s praSkovym cukrem (1 : 1) a smés se zatepla hnéte, az piestane lepit
e ovoce, figurky, vlozky do cukrovinek

LEKORICOVE cukrovinky
e Cerné, obsahuji minimalné 5 % lékoricového extraktu
e vyroba - svafena hmota se zchladi, tvaruje a susi

rrals PENDREKy B

SUMIVE cukrovinky
obsahuji cukr, barvivo, esence a 2 i¢inné sloZky - kyselinu vinnou (nebo citronovou) a NaHCO;
princip Suméni - ve vlhku probiha neutralizace a uvoliiuje se CO,

ORIENTALNI cukrovinky

e RAHAT - rosolovita cukrovinka ze §krobu svareného s cukrem, mirn¢ kysela
(kyselina citronova), kostky obalené ve smési $krobové moucky a cukrového pudru

e CHALVA - cukrovinka z jadrovin nebo ze semen spojenych cukernou hmotou s bilky - nazev dle jadroviny

e TURECKY MED - cukerny var smichany se snéhem z bilki, jadrovinami a aromatickvmi latkami
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