POLEVY 1.B 
Predmet: CKT

CHARAKTERISTIKA A VÝZNAM POLIEV
Charakteristika:

Cukrárske polevy sú určené na dohotovenie cukrárskych výrobkov máčaním, poťahovaním alebo zdobením.

Kvalitná poleva  má správnu konzistenciu je hladká, lesklá a rovnomerne nanesená. Na výrobku nesmú byť stopy po stekaní polevy ani odtlačky prstov.

Poleva má byť estetický zladená s použitou náplňou, korpusom, farebne aj chuťovo.

Význam poliev:
· Zlepšujú kvalitu cukrárskych výrobkov
· Zvyšuje  estetický vzhľad, chuť a vôňu cukrárskych výrobkov čo vplýva na zvýšenú predajnosť výrobkov.
· Predlžujú trvanlivosť tým, že zabraňujú vysychanie výrobkov, zamedzujú prístupu mikroorganizmov.

· Zvyšujú odolnosť proti mechanickému poškodeniu 
Suroviny na výrobu poliev
Suroviny ovplyvňujú vzhľad a zaradenie. Podľa hlavnej suroviny sa polevy rozdeľujú do skupín.
Používajú sa hlavne suroviny: kakaový prášok, čokoláda, kakaová hmota, jedlé tuky a oleje, pitná voda, vajcia, ovocie, želatína, agar – agar a iné – väčšina surovín sa používa na výrobu náplní zopakujte si charakteristiku a technologický význam surovín.
Rozdelenie cukrárskych poliev
Cukrárske polevy sa podľa Potravinového kódexu SR delia do základných skupín:
1. Cukrové:

· nevarené

· varené

· fondánové

2. kakaové

3. čokoládové

4. tukové

5. rôsolové
· agarové

· pektínové

· želatínové

6. z vaječného bielka

CUKROVÉ POLEVY
Sú polovýrobky z cukru a vody, sú lesklé, suché na povrchu slabo viditeľné jemné kryštáliky cukru.
Delíme ich na nevarené, varené a fondánové.
· Cukrové nevarené:

Charakteristika: polevy sú suspenzie jemných kryštálikov sacharózy v jej nasýtenom vodnom roztoku. Polevy sú vláčne a lesklé. Polieva sa nimi čajové pečivo a rôzne drobné múčniky, poťahovanie perníkov. V praxi sa nahrádza fondánom.

Suroviny:
Cukor práškový

Voda

Kyselina citrónová

Zdroj bielkovín

Výrobný postup: práškový cukor sa zmieša s vlažnou vodou pomer 5 : 1 na kašovitú hmotu. Hmota sa za stáleho miešania nahrieva na 60 až 70 oC. teplom sa zvyšuje rozpustenosť sacharózy a hmota redne. Pridá sa roztok organickej kyseliny – prípadne šťava z citróna. Prídavkom malého množstva mlieka alebo bielka sa zvýši vláčnosť, lesk a trvanlivosť. Polevy sa nanášajú výrobky ešte teplé. Proces tuhnutia urýchlime sušením potiahnutých korpusov pri teplote 40 až 50oC 3 – 4 min. zvýrazní sa lesk.
· Cukrové polevy varené 
Charakteristika:Na povrchu sú lesklé, suché a priehľadné. Na povrchu sú viditeľné  kolónie  cukru. Vôňa a chuť sladká.

Suroviny:
cukor
voda
chuťové prísady ( rumová, citrónová, vanilková)

Výrobný postup: rozmiešame cukor s vodou pomer 1 : 0,4  varíme na 105 až 107 oC ( varíme na niť). Poliate výrobky sa  ukladajú na sito. Pri izbovej teplote sa nechajú schnúť 2 až 3 hodiny. Výrobky sa môžu sušiť aj v sušiarňach pri 80 až 100 oC 1 hod. Poleva zabraňuje vysychanie perníkov.
FONDÁNOVÉ POLEVY
Charakteristika: je hladká, hustá s dobrou krycou schopnosťou. Chuť je sladká možno jú upraviť s chuťovými prísadami (arómou, rumom,). Používa sa na polievanie korpusov z pálenej hmoty a šľahaných hmôt.
Suroviny: 

Fondán

Voda

Chuťové prísady (kyselina citrónová, likérový výťažok,CKP)

Farbivo (kulér,potravi.farba)

Výrobný postup: fondán – polotovar má polotuhú pastovitú konzistenciu, preto sa pred použitím musí upraviť – zriediť na hladkú hustú kvapalinu s dobrou krycou schopnosťou.
Fondán sa pred použitím ohreje na 40 oC a rozriedi. Na riedenie sa použije voda alebo cukrový rozvar. Podľa potreby môžeme prifarbovať. Polevou sa výrobky polievajú alebo máčajú.

Optimálna teplota skladovania výrobkov z fondánovou polevou je 15oC a relatívna vlhkosť prostredie je 70%.
Chyby cukrových a fondánových poliev
Hrubá nepriehľadná poleva – príčina prevarený cukor – spätná kryštalizácia

Poleva bez lesku –slabo uvarený cukrový roztok, nanesený na studený výrobok

Vlhnutie polevy – nadmerné okyslenie polevy, zlé skladovanie
Tvrdnutie fondánovej polevy – spätná kryštalizácia cukru z fondánu – prehriatie fondánu.

Stekanie polevy a nedostatočné krytie – riedka poleva.

Úloha
Napísať  do 7.04.2020:
Charakteristiku cukrových poliev

Výrobu fondánu nie polevu 
Spôsob riedenia fondánu – fondánovú polevu

