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Uprava cukru varenim

Cukr, jako zékladni surovinu cukraiské vyroby lze zpracovavat mnoha zpiisoby.

Mezi ty nejstarsi patii vareni cukru, neboli vyroba cukrovych roztoki =
rozvari.

Definice CR: cukrovy rozvar je smés cukru a vody svarena na urcitou
hustotu, zbavena necistot, popripadé opét zchlazena.

Zakladni potieby k pripravé cukrového rozvaru:

- cukr krupice, krystal, homole

- voda pitna

- varn¢ zafizeni (varné kotle, varné stolicky, sporadky ...)

- nadoba na vareni (médéna, nerezova)

- Stétce na omyvani stén

- 1Zice ¢1 sitko a nddoba na studenou vodu k odstranéni necistot a pény
béhem varu

- teplomér nebo pomiicky pro ru¢ni zkousku

- studena voda na rychlé zchlazeni rozvaru

Zikladni druhy cukrovych rozvaru:

cukrovy rozvar, odpénény cukr

cukr vafeny na slabou a silnou nit

cukr vafeny na slaby a silny let

cukr vateny na kouli

cukr vafeny na slaby a silny lom

cukr vafeny na karamel

7. cukr taveny bez vody (kulér (spdleny), dobosiiv cukr)
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Zakladni metody urceni hustoty cukernych rozvarii:

teplomér (lihovy, digitalni) piepocet 100°C = 80°R (5:4)
hustomér Baumétv (do 80 % cukru)

refraktometrem a/ru¢ni b/stabilni (0 — 98 % cukru)
rucni zkouskou
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Vyrobni postup cukerného rozvaru:

- cukr nasypeme do nadoby (nerezové nebo médéné), zalijeme uréenym
mnoZstvim vody a uvedeme do varu na pfisluSném varném zatizeni (viz
Saz).

- béhem vareni omyvame Stétcem stény nadoby tak, aby se neusazoval
cukr a nedochazelo ke zpétné krystalizaci.

- pri dosaZeni teploty varu se na povrchu tvoii péna, kterd obsahuje
rizné nedistoty z cukru.

- tuto pénu odstranujeme pomoci 1ZiCky nebo sitka.

- Kk omyvani i odstranovani nefistot mame pripravenou misku se
studenou vodou.

- hlidame hustotu, nebo teplotu rozvaru zvolenou metodou.

- po dosaZeni Zadané hustoty zastavime var tak, Ze dno nadoby rychle
ponofime do studené vody a rozvar ihned pouzivime. Necekame!!!
VS§e musi byt pripraveno!!!

Metody urcovani hustoty cukrového rozvaru:

1. Teplomérem

Méreni se provadi za pouziti lihovych nebo digitalnich vpichovych
teploméri. S rostouci teplotou rozvaru dochazi k odparovani vody a tim
roste hustota rozvaru. Voda vie pii 100°C, kdy se za¢ina odparovat, pak uz
dochézi k tani cukru. V USA se pouzivaji teploméry se stupni Réamurovymi
a proto je tieba znat vzijemny prepocet ke stupiiiim Celsia, které se
pouzivaji v Evropé. Tento piepocet je: 100°C = 80°R, pouzivame tedy pomér
5:4, neboli 5/4, 4/5.

2. Refraktometrem

V hustych cukernych roztocich dochazi k lamani svételného paprsku (hiil
do vody vhozena, jevi se jako zlomen4) a ¢im je hustota vétsi, tim je vétsi
lom paprsku. Pouzivaji se dva druhy refraktometrti:

A/ rucni, ktery ma omezeny rozsah méteni hustoty 0 — 35 % nebo 30 — 60 %
B/ stabilni, ktery mé rozsah 0 — 98 %
3. Hustoméry

Se stalym odpatovanim vody dochézi k houstnuti rozvaru. Pomoci hustomérti se
da zmétit mnozstvi sacharozy, glukdzy a jinych cukrli obsazenych v rozvaru.
V cukrarské vyrobé se nejéastéji pouziva Bauméiv hustomér, ktery ma na



stupnici oznaceny "Bé, které se musi piepocitat na % hustoty pfes danou
tabulku. Hustoméry se da méfit hustota do 80 %.

4. Ruéni zkouskou

Tento zpiisob neni naprosto presny, ale je rychly a neni potieba Zadnych
technickych pomiicek.

A/ odpénény cukr, cukrovy rozvar

Cukr svafeny na teplotu 102 — 102,7°C, pénény a zbaveny nedistot, vychlazeny,
uloZeny do Cistych ptikrytych nadob.

Pouziti: navlh¢ovani dortd, korpusi, fedéni polev a néplni jadrovych,
fondanovych, marcipanovych, nakladani ovoce.

B/ cukr vareny na slabou a silnou nit

Slaba nit 103,7 — 106,6°C — mezi palcem a ukazovackem se vytdhne vldkno
rozvaru a po jejich oddéleni se ihned vraci zpét. Vydrzi-li vlakno mezi prsty
delsi dobu, jde o silnou nit 107,4 — 110°C.

Pouziti: vyroba piSingrové, nugatové naplné, kandovani ovoce, proslazovani,
uprava pernikovych korpust, vyroba bonbonii a krémi na plnéni bonbonti.

C/ cukr vareny na slaby a silny let

Slaby let 110,5 — 116,2°C: v draténém o¢ku o priméru 8 mm se zachyti rozvar a
fouknutim do tenké blanky odléta cukr v podobé jedné i vice nespokojenych
bublinek. 117,5 — 120°C silny let: cukr odléta v podobé& bublinek spojenych

v fetizek.

Pouziti: vyroba bilkového krému, snéhovych hmot, kokosovych suk,
koSického a tureckého medu, orientalnich cukrovinek, pernikového tésta, glazur,
fondanu.

D/ cukr vareny na kouli

121,2 — 123,7°C: dievéné drzatko vatecky se ponoii do rozvaru, vyjme a ochladi
ve studené vodé. Vlhkymi prsty se cukr stahne. D4 se vytvarovat do koule.

Pouziti: vyroba orientalnich cukrovinek a karamelek

E/ cukr vareny na slaby a silny lom

Zde dochazi k vafeni na vyssi hustotu, stény nadoby se musi ¢astéji omyvat, aby
cukr nekaramelizoval a neptipaloval se.



Slaby lom 1287 — 133,7°C, na vlhéené drzatko vafecky se namoci do rozvaru a
thned se ve studené¢ vod¢ ochladi. Cukr se stahne a je-li Castecné ohebny a pak
teprve praska, je cukr uvaten na slaby lom. Je-1i vzorek neohebny a praska
ihned, jde o silny lom 135 — 140°C.

Pouziti: cukrovinkaiska vyroba, vyroba bonbdnti, v cukrarské vyrobé k ptiprave
ozdob a zmrzlinovych bomb, vytahovani cukrovych zavoju.

F/ cukr vareny na karamel

Voda je jiz téméf zcela odpatend, zlistava pouze 1 — 2 %. Cukr snadno Zloutne,
proto je nutné davat velky pozor na rostouci teplotu. Spravny karamel ma byt
bezbarvy, maximalng slab& nazloutly. Teplota 141,2 — 150°C. Pro vafeni
bezbarvého karamelu pro cukrovinkatsky primysl se pouzivaji vakuové kotle,
kde nedochazi k zabarvovani cukru!!!! (viz SaZ)

Pouziti: vyroba karamelovych ozdob, riiznych druhii karamelu (foukany,
tazeny, lamany ...)

G/ cukr taveny bez vody

Tento cukr se nemicha s vodou do roztoku, ale sype se do nadoby samotny.
Taveni musi probihat pomalu, aby nedochazelo k paleni cukru, protoze teploty
piesahuji 200°C.

Pouziti: vyroba kuléru a dobosova cukru, vyroba griliase.

Cukerné hmoty:

1. Fondan C:Ss:V=1:0,1: 0,4 (113, 116°C), nov&ji Cm:Ss:V = 8:1:1 studenou
cestou

2. Kandys 105 — 106°C

3. Karamel 140 — 150°C

4. Grilia§ C+T+J4

5. Jadrové pasty C+Cv+Ja+Lec

6. Kulér



Vady cukernych hmot:

- vadné suroviny

- nedodrzeni teplot

- nedodrZeni poméra surovin

- nedostatecna hygiena

- pomalé zchlazeni (teplota stale roste)

Cukrarské pasty:

Jsou to polotovary uréené k ochucovani predevs§im naplni, zmrzlin, desert,
polev ...

Vzhled, chut’ a v§né je zavisla na konkrétnim druhu.
Konzistence hladka, polotuhd, nékdy s kousky jadrovin, ovoce...
Jsou dodavany jako polotovary vyrobci cukrovinkarského primyslu.
Zarucni doba az 3 roky pii spravném skladovani.

Druhy:

Cokoladova

Oriskova

Oriskocokoladova,

Pistaciova

Otechova

Kokosova

Kavova

Ovocna

Vyrobni postup:

Cukr krupici roztavime, ptiddme hrubé strouhané oprazené jadroviny, nechame
zkaramelizovat, ihned zchladime a tfeme na melanzéru (tfecim stroji) do
pastovité konzistence.



Melanzér — treci stroj:

1. Nasypkou se davkuji suroviny mezi

2. Dva hladkeé valce, tocici se proti sob¢.

3. Suroviny propadaji do zasobni vany

4. Noze stiraji prilepen¢ suroviny ze stén valcl
5. Vana se vytahne a suroviny se op¢€t nasypou
do zasobniku.

6. Proces se opakuje, dokud neni poZadovana
konzistence pasy, €1 jiného vyrobku

Otazky:
1. Jednou vétou definuj cukrovy rozvar (CR):

2. Popis vyrobu CR:

3. Vyjmenuj rucni zkousky, jak jdou za sebou:

4. Podle ODV popis konkrétni piiklad, kde CR pouZijes:
5. Jaké mohou byt vady pfi vyrobé a pouziti CR:

6. Cukerné hmoty — u kazde popis vyrobni postup

a pouziti v CV:

- karamel, - kulér ,- grilias, - fondan, - pasty



