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Opisané je cesto na sladké oblatky, v ktorom je Gast’ p3e-
ni¢nej miky nahradend ceredlnou krupicou a &ast alebo
celé mnoZstvo sacharozy je nahradend redukujicim cuk-
rom; ako aj sladké oblatky a cukrovinkové vyrobky s ich

obsahom.
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Oblast’ techniky

Vynélez sa tyka oblétok, bliZsie sa tyka sladkych obla-
tok a cukrovinkovych vyrobkov s ich obsahom.

Doterajii stav techniky

Oblatky sa bezne vyrabajii podlfa predpisov na cesté s
pouzitim priblizne 20 % az 60 % hmotnostnych miky, vo-
dy a cukru (ktory moZe byt biely alebo hnedy) spolu s ma-
lymi mnoZstvami jednej alebo viacerych prisad, typicky
pouzivanych do sladkych oblatok, ako je tuk, mlieko,
smotana, préaskové mlieko, prichuti, emulgatory, krystalic-
ky vanilin a kypriaci praSok. Mika je zvyCajne p3enitna
mitka, ale mdZe to byt aj inad mika, ako je ryZova mika
alebo muka zmie$ana so $krobom. Oblatky zvytajne maju
nizky obsah tuku, bezne od 1 do 2 % a v niektorych pripa-
doch do 10 %; hlavnym dévodom pouzitia tuku je jeho
protilepkavy/uvoltiujuci Geinok. Sladké oblatky sa odliSuju
od beznych oblatok s obsahom cukru, napriklad od pribliz-
ne 40 % do 70 % v porovnani s menej ako 5 % v beznych
oblatkach.

Oblatky mozno rozlifovat od suienok (biskvitu) a
keksov; oblatky su vysledkom petenia riedkeho cesta, za-
tial ¢o sudienky/keksy st vypekané z hustého cesta. Cesto
ma bezne obsah vody viac ako 100 hmotnostnych dielov na
100 hmotnostnych dielov miky a je to tekutd suspenzia,
ktora tetie potrubim, zatial’ ¢o biskvitové cesto je hutnejdic
a umoZituje valkanie, vyhladenie a vykrojenie a ma obsah
vody menej ako 50 hmotnostnych dielov na 100 hmotnost-
nych dielov maky.

Hiavnym nedostatkom beznych sladkych oblatok je né-
chylnost na stratu krehkosti s &asom v dosledku pohlcova-
nia vlhkosti, ktora ich zm#k&uje a preto stracaji svoje cha-
rakteristické a vyZadované textirne vlastnosti. Po upeleni
cesta je k dispozicii iba krétky &as, zvytajne priblizne do
40 sekand, polas ktorého su oblatky dostatocne ohybné,
aby dovolovali dalSie spracovanie, ako je Gprava ich tvaru
alebo plnenie oblatkovych trubiciek.

V databaze WPI, Section Ch, Week 199624 Derwent
Publications Ltd., London, GB; AN 1996-232976
XP002122623 & HU 70 252 A (Interkolloid Elelmiszeripa-
ri Adalekanyag), 28. septembra 1995 (1995-09-28) sa opi-
suje peteny oblatkovy biskvit, neobsahujici cukor a obsa-
hujuci inter alia dextrézu, praskovy alebo tekuty Skrobovy
sirup a kukurié¢n miku.

DE 196 48 506C opisuje pedeny oblatkovy biskvit, ob-
sahujuci infer alia peni¢nd muku, cukor a invertovany
cukrovy sirup.

B. Manuharkumar a d’al$i v: Mischmehle mit indischen
Mais fur die herstellung von Miirbkeks und Flachwafflen,
Getreide Mehl und Brot 32(5), 121 az 124 (1978),
XP000853547 Bochum., DE ISSN: 0367-4177 opisujt plo-
ché oblatky, obsahujiice 25 % a 50 % pridanej kukuri¢nej
miky s velkostou ¢astic od 100 az 150 pm.

C. P. Barnet v: Colombina - South American plant uti-
lizes raw materials, Candy and Snack Industry 38(2), 30 aZ
32 (1973) XP000853527 opisuje pouZitie kukuri¢éného si-
rupu na sendvi¢ sladkych oblatok.

Podstata vynilezu
Zistilo sa, Ze nahradou ¢asti pieni¢nej muky v oblatko-

vom ceste ceredlnou krupicou a nahradou celého mnoZstva
alebo iba &asti cukru (sachardzy) redukujicim cukrom

mozno ziskat' sladké oblétky, ktoré s dlh3i ¢as uspokojivo
pruzné v porovnani s beznymi sladkymi oblatkami, ¢o pri
ochladeni a zachovani charakteristickej vyZadovanej kreh-
kosti umoziiuje ich nasledné daldie spracovanie. Dalej,
tymto spdsobom moZno pripravit oblatky, ktoré st tvrdSie,
si viac chrumkavé a maju hrubsiu a viac zrnitd textaru ako
bezné sladké oblatky.

Podstatou vynalezu je cesto na sladké oblétky, v kto-
rom &ast’ peniénej muky je nahradend ceredlnou krupicou
a Cast, alebo celé mnoZstvo cukru je nahradené redukujd-
cim cukrom.

Cerealna krupica moZe byt napriklad obilninovy $rot,
kukuri¢na krupica, pSeni¢na krupica, ovsend krupica alebo
ryzova krupica a iné, alebo akakolvek kombinicia dvoch
alebo viacerych z nich.

Podiel vody v ceste na sladké oblatky podla tohto vy-
nalezu je zvyéajne 100 az 160 dielov, vyhodnejdie od 120
do 140 dielov hmotnostnych na 100 dielov hmotnostnych
muky, alebo ked’ sa &ast’ pSeni¢nej miky nahradi ceredlnou
krupicou tak na 100 dielov celkovej hmotnosti pSeni¢nej
muky spolu s cerealnou krupicou.

Mnozstvo cukru, alebo ked’ sa &ast’ alebo celé mnoz-
stvo cukru nahradi redukujicim cukrom, celkové mnoZstvo
cukru a redukujiiceho cukru spolu v ceste na sladké obléatky
podra tohto vynélezu je zvy¢ajne od 50 do dielov, vyhod-
nejdie 60 az 85 hmotnostnych dielov na 100 hmotnostnych
dielov mitky, alebo ked je Cast’ p3eni¢nej miky nahradena
ceredlnou krupicou, potom na 100 dielov celkovej hmot-
nosti pSeni&nej miky a ceredlnej krupice spolu.

V prvom uskutoéneni tohto vyndlezu moZno aZz do
90 % hmotnostnych penitnej miky v beznom ceste na
sladké oblatky nahradit ceredlnou krupicou, vyhodne ale
0d 20 % do 60 %, vyhodnejsie od 25 % do 45 % hmotnosti
pieniénej miky mozno nahradit’ ceredinou krupicou.

Obilninovy $rot, znémy tieZ ako obilninova mika je
produktom, ktory sa ziska za sucha mletim endospermu
zma. Velkosti &astic si typicky v rozmedzi od priblizne
100 pm do priblizne 1 mm, zvyéajne od 150 pum do
500 pm.

VolitePne v druhom uskutodneni tohto vyndlezu mozno
Zast’ alebo celé mnoZstvo cukru (sachardzy) v beZznom ceste
na sladké obléatky nahradif redukujucim cukrom. Napriklad
od 15 % do 80 % hmotnostnych cukru mozno nahradit’ re-
dukujiicim cukrom, vyhodne od 20 % do 50 % a vyhodnej-
Sie od 25 % do 40 % hmotnostne sacharézy moZzno nahra-
dit redukujicim cukrom. Ako redukujici cukor moZno po-
uzit' napriklad ovocny cukor, glukézu, glukézovy sirup,
dextrozu, kukuriény sirup, invertovany cukor, med, alebo
ovocné $tavy, obsahujiice redukujiice cukry, ako je grapef-
ruitovh $tavu.

Sladké oblatky moZno pripravit' petenim cesta na slad-
ké oblatky podra tohto vynalczu, opisaného skor. Cesto na
sladké oblatky mozno piect’ beznymi spdsobmi, napriklad
pouzitim riry na petenie, strojovym pecenim, petenim v
tvare korniitov, na petiacich platniach alebo na bubne na
pedenie oblatok, dobre znameho spésobu odbornikom v
danej oblasti techniky.

Teplota pecenia moZe byt od 140 °C do 180 °C, vy-
hodne od 150 °C do 170 °C a najcastejie od 160 °C do
165 °C. Pecenie mdZe trvat od 0,5 do 2 minut a vyhodne
od 0,75 do 1,5 minuty.

Vynélez dalej zahfiia sladké oblétky, v ktorych &ast’
miky je nahradend ceredlnou krupicou a vietok alebo iba
¢ast’ cukru je nahradend redukujicim cukrom.

Obsah vody v sladkych oblatkach podl'a tohto vynalezu
je zvytajne od priblizne 0,5 % do 6 % a vyhodne od 0,75
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do 3 % hmotnostnych vzhl'adom na hmotnost’ sladkej ob-
latky.

MnozZstvo ostatnych prisad do sladkych oblatok podfa
tohto vyndlezu, odvodené od hmotnosti pSeni¢nej muky
alebo tam, kde je ¢ast’ p$eni¢ne) miky nahradena cerealnou
krupicou odvodené od celkovej hmotnosti pSeni¢nej miky
a cereélne] krupice spolu, zostiva rovnaké ako doteraz.

Celkové mnoZstvo vody, tuku, pSeni¢nej miky a cukru
spolu s ich néhradami zvy&ajne tvoria najmenej 95 %, na-
priklad 96 % az 98 % hmotnosti sladkej oblatky. Ostatné
prisady zahffiaju jednu alebo viac prisad, typicky pouZiva-
nych do sladkych oblatok, ako je mlieko, smotana, susené
mlieko, celé vajcia, vajcia v pragku, s6jova mika, sol leci-
tin a farbivd, ako je karamel, kakaovy pradok, prichuti,
emulgétory, kry3talicka vanilka a kypriaci praSok.

Sladké obtéatky podla tohto vynalezu mdZzu mat najrdz-
nejdie tvary a velkosti, napriklad mdzZu to byt ploché tvary,
tvary ako misky alebo kuZzelové tvary, alebo trubitkové
tvary. Ak sa vyZaduje, sladké oblatky moZno po upedeni
dralej spractvat’, mdZu byt napriklad zvinené, lisované ale-
bo tvarované vo formach. MoZno ich pouZit' na rézne cuk-
rovinkarske vyrobky spolu s inymi cukrovinkovymi mate-
rialmi, ako si zmrzliny alebo fokolady alebo iné mastné
materialy, napriklad krémy s obsahom tuku. TrubiCkové
oblatky moZno plnit' cukrovinkovymi materidlmi, vyhodne
s takymi, ktoré maju nizku aktivitu vody aby nastaval iba
&o najmens$i pohyb vody vo vyrobku; plnit' moZno napri-
klad plnkami do zdkuskov, mrazenym krémom alebo kré-
mom s obsahom tuku a obsahujicom jogurt. Sladké oblatky
podFa tohto vynalezu po upeéeni si v beznom prostredi
uspokojivo pruzné dihsie ako 40 sekind, zvy&ajne viac ako
50 sekind, napriklad 70 sekand alebo viac, €o umoZziiuje
dal§ie spracovane.

Tento vynalez dalej zahfila cukrovinkovy vyrobok, ob-
sahujuci oblatku podla tohto vynalezu spolu s inymi cukro-
vinkovymi materialmi.

Sladku oblatku mozno pouzit' v priamom styku s cuk-
rovinkovymi materidlmi alebo, ak sa vyZaduje, mozno me-
dzi povrchom sladkej oblétky a daldicho cukrovinkarskeho
materiatu vytvorit' vlhkostni bariéru; vlhkostna bariéru
mdzZe napriklad vytvorit povlak na povrchu sladkej oblat-
ky, priliehajucej k cukrovinkarskemu materidlu. Mozno
pouzit akikol'vek vlhkostnu bariéru, pripustnii na potravi-
néarske G&ely; vyhodné je pouzit vlhkostni bariéru na tu-
kovom zaklade, ako je ¥okolada alebo ¢okolddova néhrad-
ka.

Ak sa v cukrovinkarskom vyrobku, obsahujicom slad-
kit oblatku pouZije oblatka v priamom styku s cukrovinko-
vym materidlom, je vyhodné, ak cukrovinkovy material md
nizku vodni aktivitu, napriklad vodna aktivitu pod 0,5 a
vyhodne pod 0,3.

Na cukrovinkarskom vyrobku, obsahujicom sladkd
oblatku moZno, ak sa to vyZaduje, vytvorit' polevu z iného
vhodného cukrovinkarskeho materialu, napriklad z tabul-
kovej, biclej alebo mlietnej ¢okolady, alebo z fokoladovej
nahradky.

Cukrovinkovy vyrobok, obsahujuci sladki oblatku
mozno uloZit' v chladnitke alebo zmrazit'.

Nasledujtice priklady d’alej objasfiuj vynalez.

Priklady uskutotnenia vynalezu
Priklad 1

Cesto na sladké oblatky sa pripravi z nasledujucich zloZiek:

voda 418 %
pSeni¢na mitka 19,4 %
kukuri¢na krupica 12,9 %
hnedy cukor 15,3 %
med 7.9 %
*dalsie zlozky 2,7 %

Pozn.; *zahffiaju suSené mlieko, praskové vajcia, séjovi
miku, sol', lecitin a vanilinové kry§taliky.

Uvedené cesto sa vo forme suspenzie nanasa na bubon
petiaceho stroja na oblatky a mindtu sa petie pri 162 °C;
vznikne oblatkovy list, ktory ma obsah vody pod 5 %
hmotnostnych. Oblatkovy list sa potom vretenom tvaruje na
trubicku. Trubitka sa plni krémom na tukovom zéklade s
obsahom jogurty, na koncoch sa zatvori a ak sa vyZaduje,
ete sa mechanicky tvaruje. Oblatka je uspokojivo pruzna
podas 60 sekind po upedeni, o umoZiuje uvedené d'aldie
spracovanie. Trubitka sa nakoniec vybavi polevou z ¢oko-
Yady. Vyrobok sa zmrazi.

Pri hodnoteni ochutnavanim panel siedmich ochutnava-
Cov zistil, Ze oblatka bola tvrdiia, chrumkavejdia a mala
viac hruba a zrniti textiru ako beZné sladké oblatka. Toto
hodnotenie bolo podporené mechanickymi a senzorickymi
analyzami.

Zistilo sa, Ze sladké oblétky podla tohto vynalezu osta-
vaja ihned’ po upedeni pruzné pocas 100 sekund, <o je vyz-
namne dlhgie ako doterajiie oblatky. Navy3e sa v porovna-
ni s doteraj$imi oblatkami skratil &as chladenia; dalej, tep-
lota, pri ktorej sa oblatka stava krehkou sa vyhodne zniZila
na 77 °C v porovnani s 93 °C pri doterajiej oblétke.

PATENTOVE NAROKY

1. Cesto na sladku oblatku,vyznaujiice sa
t ¥y m, Ze tast p¥enitnej muky je nahradend cereélnou
krupicou s velkostou ¢astic od 100 pm do 1mm, vyhodne
od 150 pum do 500 pm, a ast’ alebo celé mnozstvo cukru -
- sachardzy, je nahradené redukujicim cukrom.

2. Cesto na sladkd oblatku podla naroku l, vyzna -
éujice sa tym, e ceredlnou krupicou je obilni-
novy $rot, kukuri¢nd krupica, pSenitnd krupica, ovsena
krupica alebo akakol'vek kombinicia dvoch alebo viace-
rych z uvedenych.

3. Cesto na sladki oblatku podl'a naroku I, vyzna -
dujice sa tym, Ze mnoZstvo vody v ceste na
sladkd oblatku je od 100 do 160 hmotnostnych diclov na
100 hmotnostnych dielov milky, alebo, ked’ ¢ast’ p3eniénej
muky je nahradend ceredliami tak na 100 hmotnostnych
dielov pSeniénej miky a ceredlnej krupice spolu.

4. Cesto na sladka oblatku podl'a naroku l,vyzna-
tujiice sa tym,Ze mnoZstvo cukry, alebo ked sa
¢ast’ cukru nahradi redukujicim cukrom, celkové mnoZstvo
cukru a redukujiceho cukru spolu v ceste na sladké oblatky
je od 50 do 100 hmotnostnych dielov na 100 hmotnostnych
dielov miky, alebo ked’ je ¢ast’ pSenitnej miky nahradena
cerealnou krupicou, potom na 100 dielov celkovej hmot-
nosti pSeni¢nej muky a cereélnej krupice spolu.

5. Cesto na sladka oblatku poda niroku I, vyzn a -
Cujice sa tym, 7 aZ do 90 % hmotnostnych
p3cniZncj miky v dotcrajdom cestc na sladk¢ oblatky sa
nahradi cereélnou krupicou.

6. Cesto na sladkid oblatku podla naroku 1, vy zn a -
fujice sa tym,Zeod 15 % do 80 % hmotnost-
nych cukru sa nahradi redukujicim cukrom.

7. Cesto na sladk( oblatku podfa naroku 1, vy zn a -
tujace sa tym, Ze redukujicim cukrom je fruk-
téza, glukdza, glukézovy sirup, dextréza, kukuri€ny sirup,
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invertovany cukor, med alebo ovocné Stavy obsahujuce re-
dukujuce cukry, ako je grapefruitova $ava.

8. Sladka oblatka, vyznadujica sa tym,
Ze tast’ pSeniénej miky je nahradena ceredlnou krupicou s
velkostou &astic od 100 um do 1mm, vyhodne od 150 pm
do 500 um, a celé mnoZstvo cukru alebo iba jeho Cast je
nahradena redukujiicim cukrom.

9. Sladka oblatka podl'a ndroku 8§, vyznaduja-
ca sa tym, Ze obsah vody je od priblizne 0,5 % do 6
% hmotnostnych z celkovej hmotnosti sladkej oblatky.

10. Sladk4 oblatka podra ndroku 8, vyzmnadu-
jica sa tym,Ze obsah vody, tuku, pSeni¢nej miky
a cukru spolu s ich ndhradami tvori najmenej 95 % hmot-
nostnych sladkej oblatky a zostavajice zlozky zahfitaji
jednu alebo viac zo zloZiek, ako su mlieko, smotana, suSené
mlieko, vajcia, pra¥kové vajcia, s6jova mika, sol, lecitin,
kry$taly vanilinu a kypriaci prafok.

11. Cukrovinkovy vyrobok, vyzna&ujlici sa
ty m, ¥¢ zahfia sladka oblatku podfa naroku 8 a dalsi
cukrovinkovy material,

12. Cukrovinkovy vyrobok podfa naroku 11, vy -
znadujhdci sa tym, Ze sladkd oblitka je v
priamom styku s d'al3im cukrovinkovym materidlom.

13. Cukrovinkovy vyrobok podla néroku 11, vy -
znatujhici sa tym,Zemedzi povichom sladkej
oblatky a d’al§im cukrovinkovym materidlom sa nachadza
bariéra proti vlhkosti.

14. Cukrovinkovy vyrobok podla naroku 13, vy -
znadujuci sa tym, Ze vihkostnd bariéra je na-
nesena na povrchu sladkej oblatky, prifahlom k d’aldiemu
cukrovinkarskemu materialu.

15. Cukrovinkovy vyrobok podfa naroku 12, vy -
znafujiaci sa tym, Z sladka oblatka je v
priamom styku s d’al$im cukrovinkovym materidlom a dal-
& cukrovinkovy material ma vodnu aktivitu pod 0.3.

16. Cukrovinkovy vyrobok podla ndroku 11, vy -
znatujici sa tym, Ze sladka oblitka ma pole-
vu z tabulkovej, bielej alebo mlietnej Eokolady alebo z na-
hradky ¢okolady.

—Koniec dokumentu
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