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Metoda pro kontinualni vyrobu trubiékovych vafli s kiehkou strukturou

Oblast techniky
Vynalez se tyka metody kontinualni vyroby trubi¢kovych vafli s kfehkou strukturou a

pouzitl kruhového pegiciho stroje pro kontinuaini vyrobu trubi¢kovych vafli s kiehkou
strukturou.

Dosavadni stav techniky

Zafizeni pro kontinudlni vyrobu trubi¢kovych vafli s kfupavou a kfehkou strukturou
jsou znamy napfiklad z nasledujicich spisi:

AT 314 960 B; podany 14. &ervna 1971 a zvefejnény 10. kvétna 1974,

AT 375 005 B; podany 7. zaii 1981 a zvefejnény 25. &ervna 1984,

AT 386 981 A; podany 7. zaii 1981 a zvefejnény 15. listopadu 1983,

AT 380 151 B; podany 16. zai1 1982 a zvefejnény 25. dubna 1986,

AT 409 703 B; podany 13. prosince 1996 a zveiejnény 25. listopadu 2002.

NiZe je odkazovano na obsah té&chto dokumenttl, pfi¢emz obsah téchto dokumentti je

obsaZen v pfedstavené pfihlasce.

V uvedenych pegicich strojich, které jsou rovnéz znamy jako kruhové pedici stroje
nebo bubnové pedicl stroje, rotuje ohiaty peéici prstenec kontinualné kolem sveé
centrainf osy. U takového provedeni je pedici hmota aplikovana na alespofi jednu
stranu peéiciho prstence, nateZ je na tomto povrchu peciciho prstence pecena.
Nekone&ny pedeny pasek timto vytvofeny je odstranén v oblasti vzdalené od mista
aplikace hmoty a kontinualng navijen kolem valivého vietena v rotujicim zafizeni.
Zde jsou z deformovanych vaflovych paskul, pomoci spiralového piekryvani v teplem
stavu vytvafena nekonedna valcova télesa, ktera jsou nasledné schlazenim
zpevnéna. Takto vytvofena nekoneéna télesa valcového tvaru jsou nasledné pinéna
napfiklad vstfiknutou hmotou nebo vnitiné potazena a kréjena na &asti o

poZadovanych délkach.

Podle stavu techniky je primyslova vyroba kontinuélné peéenych trubi¢kovych vafli,

jako jsou napfiklad vaflové rourky nebo duté vaflové tycinky, zaloZzena na pouZiti na



cukr bohatych vaflovych peéicich hmot, které jsou obzvlasté vyhodné pro vyrobu
kfupavych a kiehkych trubikovych vafli. Prvotni znamy materiél pro vyrobl téchto
trubigkovych vafli nebo vaflovych rourek je pecici hmota s podilem kolem 70 dil
cukru na 100 dilt mouky, tak, jak je napfiklad popsano ve spisech EP 1437045 A1 a
ve spise WO 2000/005966. Petici hmota je nanesena v podobé& nekone&ného pasku
na rotaéni pedici buben nebo na pedici prstenec a peena. Tato hmota s vysokym
obsahem cukru je nutna k ziskani potfebné flexibility béhem rolovani takto spravné
peéenych horkych vaflovych pask, a navic po vytvrzeni podilu s vysokym obsahem
cukru vytvarf vysoce lesklou skelnou strukturu.

Ve spise AT 380151 je rovnéZ popsana technika pro kontinualni peceni roztékavych
pedicich hmot a varianty moZnosti pro nasledné tvarovanf pedenych vaflovych
paskl. Optimalné je b&hem valiciho procesu vnitfni strana pokryta éokoladou nebo
krémem s vysokym obsahem cukru nebo kompletné naplnéna.

Primyslova vyroba trubi¢kovych vafli je omezena na pedici hmoty s vysokym
obsahem cukru a s nizkym obsahem tuku. Vysoky obsah cukru je nutny pro to, Ze
roztaveny cukr slouZi jako plasticizni prvek, ktery umozriuje, aby byl horky cukerny
vaflovy pasek narolovan, vypuknut, stlaéen atd., a to ihned po pedeni. Diky
zeskelnaténému ztuzenému cukru vafle po nasledném ochlazenf struktury ztuhne,
¢imz ziska kfupavou a kiehkou strukturu.

Vyjime&né chutné produkty s kiehkou strukturou, tj. na zplsob lineckého tésta, jako
jsou napfiklad japonské maslové trubitkové suSenky typu ,Fugetsudo Papillotes”
nebo ,Yokumoku Cigars*, nemohou byt pomoci kontinuainich metod uréenych pro
vyrobu trubiékovych vafli znamych ze stavu techniky vyrobeny. Ploché a kulaté
suSenky jsou radgji peteny draz§l metodou, kterd spoéiva ve vyzdvihnuti peéicl
formy a samostatném rolovani.

Vysoky podil cukru ve smési pecici hmoty, uréené pro kontinuaini vyrobu
trubi¢kovych vafli, jako jsou vaflové trubicky nebo duté vaflové trubi¢ky vytvofene
z vaflové peéicich hmot s vysokym obsahem cukru, vyznamné definuje, spolu
s moukou, ktera tvofi druhou hlavni slozku peéici hmoty, strukturu vysledneho

produktu. Nasledkem toho je celkovym dusledkem takového slozeni vysledného
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produktu souhrn vlastnosti jako jsou lesk, pevnost, mékkost, kiehkost, tvrdost atd.,
zkracené a zjednodu8ené oznadovan jako ,struktura“. Diky tomu, Ze béhem chlazeni
vznikaji na trubiCkové vafli sklovinovitym cukernym vyztuZenim tenké vrstvy, vytvaff
se rovnez velmi kiupava, lamava a kiehka struktura, jez ji fadi mezi znamé pekaiské
produkty velmi kvalitniho typu.

Chut takovych pegenych produkth typu ,vaflové trubiky" je rovnéz vyrazné ovlivnéna
podilem cukru a dochucovadel, kieré jsou vyrobeny Mailardovou reakci mezi
cukernou substanci a proteiny. V pfipadé potfeby jsou proteiny pfevazné vyrabény
z dilu mouky a z malého dilu vajeéného prasku a/nebo mlééného prasku.

Na zékladé pfedsudkdl zfad profesionall, neni mozné vyrobit trubitkové vafle
s kfehkou strukturou na jiz existujicich strojich uréenych kvyrob& béZnych
trubickovych vafli, jako napf. dutych vaflovych trubiéek, jelikoz vSechny tyto
komponenty pedici hmoty, které umoziiuji vytvofenf kiehké struktury, zplsobuji po
upeleni podstatné sniZzeni pevnosti vaflovych paskl. To ma za nasledek, Ze se
pelené pasky pfi uvolnénl se z peéiciho bubnu trhaji a nemohou tedy byt v rolovacim
zaffzeni déle kontinualiné navijeny. Obsah tuku v dutych vaflovych trubi¢kach
odpovidajicich stavu techniky lezi v rozmezi od cca 3% do cca 4%. Pomoci znamych
metod a pfistrojil nemlze byt k vytvoreni kiehké struktury pouZit vy$si podil tuku,
jelikoZ zp&tné mazani pecenych vaflovych paskll na peéicim bubnu vede k tukovému
obohaceni povrchu, &imzZ vytvaii spolehlivy kontinuaini proces nemoznym. To vede
ke sklouzavani vaflovych pask( uréenych kpeéeni z peéiciho bubnu nebo ke
vzniceni pfebyteéného tuku. Vy$8i podil tuku v pedici hmoté dale zpUsobuje trhani
upedenych trubi¢kovych vaflovych paskd, jez mohou vést k efektu zkiehéeni nebo
méknuti vysokotuénych d&asti. Efekt kiehéeni vysokotuénych &asti, jeZz je znam
z lineckych kiehkych kfupavych pe€enych mouénikovych vyrobki, nemdizZe byt pro
zlepSent struktury a chuti trubiékovych vafli pouZit v primyslové kontinualni vyrobé
trubiCkovych vafli odpovidajicich stavu techniky.

Dal8imi komponentami uréenymi k vyrobé& produktli o poZadované vyss§i kvalité a
k vyrobé chutnych trubickovych vafli, je sloZzka vy$siho podilu vajec. K tomu Géelu
mohou byt napfiklad pouZity cela pasterizovana vejce, mrazena vejce nebo vajeény

prasek, a vy3si podily komponentii na bazi mléka nebo dal§i dochucovaci pfipravky.



Samotny vysoky podil vajec a mozny pfidany vy$8f podil miéka a ofechovych
komponent(i v8ak nenf k dosaZeni uspokojivého zlepSeni kvality struktury a chute
dostatedny. To je rovn&Z zfejmé ze skuteCnosti, Ze v obvyklych vaflovych
trubiékovych produktech uvadénych na trh neni obsaZen jak vaje¢ny praek, tak ani
mlé&ny prasek, nebo alespoti maly podil vaje¢ného prasku a/nebo miééného prasku
do maximéalniho mnoZstvi 3%, daného k celkovému mnoZstvi dal$ich praskovych
hlavnich komponent, jakymi jsou mouka a cukr. Pfidani téchto relativné drahych
ingredienci bez kvalitativniho zlep&eni produktu mize byt zplsobeno neuginnou
metodou.

Jinou moznosti pro zlepgeni kvality trubi¢kovych vafi je naplnéni téla trubickove vafle
vstfiknutim cukerno-tuéné hmoty, jako je napfiklad ¢okolada nebo krémove napine
riznych pfichuti. RovnéZz dodate&né ochucovani pomoci dochucovadel citlivych na
teplo, vodu a paru, miZe byt pomoci t&chto pinicich smési docileno. Hlavnimi
vyznaky kvality téchto produktil je kombinace kiupavé a kfehké struktury trubickové
vafle s jemnou aromatizovanou naplni, kde vn&jsi strana nenf znegisténa tukem ani
dochucovadly.

Podstata vynalezu

Podstatou vynalezu je tedy vytvofit u&innou metodu vyroby trubi¢kovych vafli, které
majl navic kiehkou strukturu, poskytujici vysoce kvalitni a intenzivni pocit chute,
pfitemz chut samotna je bez daldich dochucovadel. Podstatou vynalezu je
schopnost vytvofit trubickové vafle s kiehkou strukturou, a to kontinuélné a/nebo
nepietrzité, coby ,nekondici® produkt, a tim dosahnout positivnich vlastnosti
individuaing rolovanych maslovych trubitkovych suSenek popsanych vyse, .
chutnych a s kfehkou strukturou.

Podstata vynalezu je fe$ena metodou obsahujici nésleduijici kroky:
a. petici hmota vhodna ke kfehdeni je aplikovana na pohybujici se pecicl

vyhivany povrch uréeny k vytvoieni nekonedného pegeného pasku,
b. pedeny pasek je b&hem pohybu pecen v podstaté do sucha,



C. peteny pasek je vhorkém plastickém stavu nasledné alespofi &astecné
odstranén z pediciho povrchu a vloZen do rolovaciho zafizeni, pfiemz

d. pebeny pasek je navinut kolem rolovaciho vfietena rolovaciho zafizeni a
vyformovan do podoby nekoneéné duté trubicky, kdy

e. peteny pasek a/nebo duta trubicka je naplnéna, obalena, obalena postfikem
a/nebo pfivedena do kontaktu s kieh&icim prvkem uréenym ke zkieh&enf ve
stejném Case nebo pred nebo po.

Dalsimi kroky metody podle vyndlezu je, Zze duta trubitka je pietvarovana, a to
pfedev§im stladena, lisovana, krajena, rozdélena na ¢&asti, vypuknuta a/nebo ucpana
stlaéenim okrajovych fezanych koncll a/nebo, Ze po aplikaci kfeh&iciho prvku se duta
trubitka nebo peéeny pasek pohybuje podél jeho hlavni délky a/nebo horizontalné,
piitemz ve stejném case vyhodné rotuje, dokud neni kieh¢ici prvek pfijat.

Metoda je dale charakteristickd obsahem nasledujicich ingredienci v pedici hmoté,
jejichz mnozstvi je dano podilem jednotlivych ingredienci vzhledem k 100 dilim
mouky a/nebo vysoce $krobové mouky.

f. cukr: 65 az 105 dilll, vyhodné 75 aZ 100 dild,

g. tuk: méné nez 14 dilli, vyhodné méné nez 8 dill, obzvlasté vyhodné méné nez
6,5 dild,

h. celé vejce: 18 az 112 dil{, vyhodné 38 az 112 dill nebo odpovidajici mnoZstvi
Zivodi§ného nebo rostlinného proteinu, slouziciho jako nahrazka vajeéného
proteinu.

Dal$imi vyznaky vyroby je, Ze pedici hmota obsahuje ingredience, které leZi
v rozsahu ingredienci popsanych u pecicich hmot A, pegicich hmot B, pe&icich hmot
C, pedicich hmot D, pe&icich hmot E1, pedicich hmot E2, peéicich hmot F, pe€icich
hmot G a/nebo peéicich hmot H a nebo pedici hmot témér odpovidajici pe&icim
hmotadm A, pedicim hmotdm B, peéicim hmotdm C, pedicim hmotam D, pecicim
hmotam E1, peéicim hmotam E2, peéicim hmotam F, peéicim hmotdm G a/nebo
jedné z pedicich hmot H. Je nutno upozomit, Ze zminéné pedici hmoty jsou pouzé
pfiklady moZnych peéicich hmot. Modifikace nebo vzajemné smésy téchto pedicich

hmot, které jsou vhodné ke zkfeh&eni pomoci metody podle vynalezu, jsou podie



vynalezu souhrnné oznaovany jako ,pegici hmoty vhodné ke kieh&eni. Z tohoto
ddivodu je vzhledem k vynalezecké myslence nesporné, Ze pecici hmota obsahuje
ingredience, které leZi vrozsahu ingredienci jedné nebo vice pecicich hmot
vhodnych ke kiehé&enli, jako jsou pegici hmoty A, petici hmoty B, pecici hmoty C,
pedici hmoty D, pe&ici hmoty E1, pedici hmoty E2, pegicl hmoty F, peéici hmoty G
nebo pedici hmoty H.

Podle vynalezu je vyhodné, aby kiehgici prvek byl nebo obsahoval rozpustény
maselny tuk, maslovy olej, rozpusténé maslo, rozpustény margarin, sadlo, kokosovy
olej, ztuzeny kokosovy olej, palmovy olej a/nebo dal$i rostiinné oleje nebo
rozpust&né tuky, vyhodn& s p¥imési dochucovadel, aby vyrobené trubitkové vafle,
nebo trubitkoveé vafle vytvorené pretvarovanim, byly nasledné okamzité baleny, a tim
se chranily pfed pfistupem vihkosti, vzduchovou oxidaci a nebo z hygienickych
diivoddi, aby pedici hmota byla dochucena, aby pedici povrch odpovidal vnéjSimu
povrchu nebo vnitfnimu povrchu peéiciho prstence, ktery rotuje kolem své osy
rotace, aby nekoneény pedeny pasek byl vytvofen pomoci $krabkového noZe a/nebo,
aby kiehéici prvek byl pfidan b&hem rolovaciho procesu pomoci stfedového vyvrtu

v rolovacim vietenu.

Vynalezecka myslenka se rovnéz tyka uZiti kruhového pegiciho stroje pro kontinualni
produkei trubigkovych vafli s kiehéenou strukturou. Vzhledem k tomu je vyhodné, aby
trubigkové vafle majici kiehdenou strukturu obsahovaly peéenou pecici hmotu
vhodnou ke kfeh&eni a kiehgici prvek, pfiéemz kiehéici prvek je aplikovan nebo
muZe byt aplikovan na pegenou peéici hmotu vhodnou ke kiehceni a/nebo, aby
pedici hmota vzhledem ke 100 dilcim mouky a/nebo vysoce gkrobené mouky

obsahovala nésledujici dochucovacl ingredience:

i. cukr: 65 az 105 dild, vyhodné 75 aZ 100 dild,

j- tuk: méné nez 14 dildi, vyhodn& méné ne 8 dild, obzviasté vyhodné méné nez
6,5 dild,

k. celé vejce: 18 az 112 dill, vyhodné& 38 az 112 dilli nebo odpovidajici mnoZstvi
Zivogidnych nebo rostlinnych proteind, slouZicich jako nahrazka vaje¢ného
proteinu.



Zplsob pouZiti kruhového pediciho stroje podle tohoto vynalezu se dale vyznaduje
tim, ze pedici hmota obsahuje ingredience, které spadaji do rozsahu ingredienci
popsanych u pecicich hmot A, peéicich hmot B, pecicich hmot C, pecicich hmot D,
pecicich hmot E1, peéicich hmot E2, peéicich hmot F, pegicich hmot G nebo
pedicich hmot H a/nebo pecicich hmot, které téméi odpovidaji pe€icim hmotam A,
peéicim hmotam B, peéicim hmotam C, pecicim hmotam D, pe&icim hmotam E1,
pecicim hmotam E2, pecicim hmotam F, pedicim hmotdm G a/nebo jedné z peéicich
hmot H.

Trubickové vafle jsou vyrabény pomoci metody podle vynalezu, které jsou vy$si
kvality oproti b&Zné kontinuainé vyrabénym trubi¢kovym vaflim, a to jak s ohledem
k chuti, tak s ohledem na jejich strukturu. Z tohoto diivodu mohou byt vyrabény
produkty s kiehkou strukturou obdobné japonskym maslovym trubiCkovym susenkam
typu "Fugetsudo Papillotes” nebo ,Yokumoku Cigars”, a to pomoci kontinualni
metody a bez drahé davkovaci vyroby. Toho je dosaZzeno kombinaci upraveného
receptu, tj. upraveného obsahu peéici hmoty, uZitim ztuzenych tukt nebo krehé&icich
prvkl, a pomoci metody vyroby podle tohoto vynalezu. PoZzadované dobré viastnosti
kiehké linecké struktury a vysoce kvalitni chuté je dosaZzeno pomoci vynalezu diky
kombinovanému uziti dochucovadel, vyhodné& s pouZitim ne vysoce Skrobovych
surovych materialll obsaZenych v pedici hmoté, a infusi nebo aplikaci vyhodné
tekutych nebo tepelné rozpusténych kiehéicich prvkl ze skupiny olejl, tuk( nebo
vysoce tuénych emulsi, pfedev§im rostlinnych olej, margarini a zZivogisnych tuka,
jako je maslo, maslové oleiny, proci§téného maslo, sadlo nebo dalsi tuky v tekuté
formé& a ochucené oleje, tuky nebo vysoce tuéné emulze, pfedev8im ochucene
rostlinné oleje, margariny a Zivoc¢i§nych tuky, jako je ochucené maslo, maslovy olein,
¢isténé maslo, sadlo nebo dal$i ochucené tuky v tekuté formé&, b&hem rolovaciho
procesu nebo po rolovacim procesu. Dochucovacimi ne vysoce $krobovymi materialy
obsazenymi v peéici hmoté jsou napfiklad vy$$i podily vajec, vajeéného prasku nebo
tekutych vajec, syrovatkovych protein(, surového materidlu se zékladem miéka,
ofechového pragku, ofechovych past, kakaa, &okolady, kavy, ¢aji nebo extraktl na
bazi ¢aje, sojového prasku, prasku z vidich bobl, surového materialu s kokosovym
zakladem, kofeni a dal§i sezdnni ingredience.



Trubigkové vafle mohou byt optimalng pinény nebo obaleny dal$imi pinicimi hmotami
nebo okoladou.

Krehgiciho efektu tuk(, ktery ma kladny viiv na chut, je dosaZeno importem
dochucujfci pasty nebo tekutych tuki nebo vysokotugnych smési tukli s dochucovaci
nebo obarvovaci substanci do vnitiniho prostoru duté trubicky pomoci piniciho
zafizeni, a to pfimo po rolovani, aby byl vytvofen produkt, ktery dosud nemdZe byt na
priib&zné rolovacich vaflovych strojich vyroben. Nasledné, oproti pfedsudkim z fad
profesionall, je provadéna metoda, ve které mlZe byt vyroben vysoce tucny
trubitkovy vaflovy produkt pomoci primyslové duté vaflové trubickové techniky, ktery
ma obsah tuku od 14 do 42%, vyhodn& od 22 do 40%, obzvlasté vyhodné od 29 do
38%. Diky vysokému podilu tuku a zvy$enému podilu dochucovacich surovych ne
vysoce $krobovych materialll a z divodu k¥eh&enl pomoci tukd, je struktura téchto
trubigkovych vafll zmé&néna na delikatni kfehkou lineckou strukturu.

Vkladani tuk(i, které v kombinaci se zvySenym podilem neskrobovych prvki
v receptu na pedici hmotu vede k vytvofeni pozadované kiehké struktury, je vyhodné
provedeno tekutou infusi b&hem rolovani vaflového pasku. Nasledkem toho obsahuje
vnajsi strana koneéného produktu méné tuku nebo se stava méné tucnou, €c0Z ma
vyhodu v manipulaci, a to pfedevdim pfi uchopovani. Po narolovani véak mohou byt
pouZity i dalsi znamé metody aplikace tuku, jako je napifklad postfik, prochézeni
impregna&nimi lamelami atd., pouZitelné pro aplikaci podilu kfeh&iciho prvku.
Preferovana metoda tekuté infuze vyhodn& umozZfiuje presnou kontrolu mnoZstvi
importovaného tuku.

Piikladna provedeni peéicich hmot a importovanych hmot nebo kiehgicich prvkii,
uréenych k uziti metody podle vynélezu, jsou detailné definovana nize:



Hmota na peéeni dle varianty A - kiehka struktura/lepsi mouka - vaji¢kovy

prasek

50% 45% 40%

podil podil podil

vajec vajec vajec
Surové ingredience kg % kg % kg %
\Voda 15,4 | 39,47 15,1 39,61 | 14,75 | 39,61
Cukr 10 25,63 9,7 2545 | 9,375 | 25,18
Maslovo-vanilkové 0,1 0,26 0,1 0,26 0,1 0,27
aroma
Cely vajickovy prasek 3,006 | 7,93 2,71 7,11 2,35 6,31
Celé pasterizované 0 0,00 0 0,00 0 0,00
vejce
Sl 0,22 0,56 0,21 0,55 0,21 0,56
P&eniéna mouka 10 25,63 10 26,23 10 26,86
Maslovy tuk 0,2 0,51 0,3 0,79 0,45 1,21
Celkové 39,015 | 100 38,12 100 | 37,235 | 100

35% 30% 25%

podil podil podil

vajec vajec vajec
Surové ingredience kg % kg % kg %
Voda 14,45 | 39,69 14,1 39,70 14,5 | 40,97
Cukr 9,06 | 24,88 8,7 24,50 8,45 23,87
Maslovo-vanilkové 0,1 0,27 0.1 0,28 0,1 0,28
aroma
Cely vajickovy prasek 2 5,49 1,67 4,70 1,356 3,83
Celé pasterizované 0 0,00 0 0,00 0 0,00
vejce
Sal 0,2 0,55 0,195 0,55 0,19 0,54
P8enié¢na mouka 10 27,46 10 28,16 10 28,25
Maslovy tuk 0,6 | 1,65 0,75 2,11 0,8 2,26




Celkové 36,41 100 | 35515 | 100 | 35396 | 100

20% 16% 10%

podil podil podil

vajec vajec vajec
Surové ingredience kg % kg % kg %
Voda 13,56 | 39,87 13,1 40,01 13 40,03
Cukr 8,1 23,83 7,8 23,82 7,5 23,09
Maslovo-vanilkové 0,1 0,29 0,1 0,31 0,1 0,31
aroma
Cely vajickovy pradek 1,055 3,10 0,76 2,32 0,5 1,54
Celé pasterizované 0 0,00 0 0,00 0 0,00
vejce
sul 0,18 0,53 0,18 0,55 0,175 | 0,54
P3eniéna mouka 10 29,42 10 30,54 10 30,79
Maslovy tuk 1 2,94 0,8 2,44 1,2 3,70
Celkové 33,985 | 100 32,74 100 | 32,475 | 100

Hmota na peéeni dle varianty B — kiehka struktura/lepsi mouka — celé vejce

50% 45% 40%

podil podil podil

vajec vajec vajec
Surové ingredience kg % kg % kg %
\Voda 7,3 18,74 8 21,01 8,6 23,13
Cukr 10 25,67 9,7 2548 | 9,375 | 25,21
Maslovo-vanilkové 0,1 0,26 0,1 0,26 0,1 0,27
aroma
Cely vajickovy prasek 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Celé pasterizované 11,14 | 28,59 9,76 25,64 8,45 22,72
vejce
Sl 0,22 0,56 0,21 0,55 0,21 0,56
Pseniéna mouka 10 25,67 10 26,27 10 26,89
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Maslovy tuk 0,2 0,51 0,3 0,79 0,45 1,21
Celkové 38,96 100 38,07 100 | 37,185 | 100

35% 30% 25%

podil podil podil

vajec vajec vajec
Surové ingredience kg % kg % kg %
Voda 9,2 2520 | 9,75 | 27,47 10,95 | 30,96
Cukr 9,06 | 24,92 8,7 24,51 8,45 | 23,89
Maslovo-vanilkové 0,1 0,28 0,1 0,28 0,1 0,28
aroma
Cely vajickovy prasek 0 0,00 0,00 0 0,00
Celé pasterizované 7,2 19,80 6 16,90 4,88 13,80
vejce
Sal 0,2 0,55 | 0,195 0,55 0,19 0,54
PSeniénd mouka 10 27,50 10 28,17 10  [28,27
Maslovy tuk 0,6 1,65 0,75 2,11 0,8 2,26
Celkové 36,36 100 | 35495 | 100 35,37 100

20% 15% 10%

podil podil podil

vajec vajec vajec
Surové ingredience kg % kg % kg %
\Voda 11 32,18 11,1 33,92 11,7 36,03
Cukr 8,1 23,70 7.8 23,84 7,5 23,09
Maslovo-vanilkové 0,1 0,29 0,1 0,31 0,1 0,31
aroma
Cely vajiCkovy prasek 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Celé pasterizované 3,8 11,12 2,74 8,37 1,8 5,54
vejce
sl 0,18 0,53 0,18 0,55 | 0,175 | 0,54
Pseniéna mouka 10 29,26 10 30,56 10 30,79
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Maslovy tuk

1 2,93

0,8

1,2

Celkové

34,18 100

32,72

32,475

Hmota na peéeni dle varianty C — kiehka struktura/lepsi mouka - varianta 1

Kakao A Kokos A Kava A

Surové ingredience kg % kg % kg %

Voda 15,1 40,46 14,1 37,54 15 39,16
Cukerné barvivo 0,1 0,27 0 0,00 0 0,00
Cukr 9,3 24,92 9,55 25,43 9,75 25,46
Kava, pedena a mleta 0 0,00 0 0,00 0,4 1,04
Kokosovy krém 0 0,00 1,2 3,20 0 0,00
Kakaovy prasek 0,4 1,07 0 0,00 0 0,00
Aroma 0,1 0,27 0,1 0,27 0,1 ' 0,26
Cely vajeény praSek 2,325 6,23 | 2,395 | 6,38 2,44 6,37
Sal 0,2 0,54 0,21 0,56 0,21 0,55
PSeni¢na mouka 9,6 25,72 10 26,63 10 26,11

Maslo 0,2 0,54 0 0,00 0,4 1,04
Celkové 37,325 | 100 | 37,555 | 100 38,3 100

Hmota na peéeni dle varianty D — kiehka struktura/lepsi mouka — varianta 2

Kakao B Kokos B Kava B

Surové ingredience kg % kg % kg %
Voda 9 24,1 7,9 21,03 8,6 22,45
Cukerné barvivo 0,1 0,27 0 0,00 0 0,00
Cukr 9,3 2495 | 9,55 25,43 9,75 | 25,45
Kava, pe€ena a mleta 0 0,00 0 0,00 0,4 1,04
Kokosovy krém 0 0,00 1,2 3,19 0 0,00
Kakaovy prasek 0,4 1,07 0 0,00 0 0,00
Celé pasterizované 8,37 22,46 8,6 22,90 8,8 22,97
vejce

Aroma 0,1 0,27 0,1 0,27 0,1 0,26
Sl 0,2 0,54 0,21 0,56 0,21 0,55
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PSeniéna mouka 9,6 25,76 10 26,62 10 26,10
Maslo 0,2 0,54 0 0,00 10,45 1,17
Celkové 37,27 100 37,56 100 38,31 100

Hmota na peéeni dle varianty E1 - kifehka struktura/lep$i mouka - varianta 3

Mandle A Ofechy A Pernik A

Surové ingredience kg % kg % kg %

Voda 15,5 | 39,09 15,5 39,09 14,7 39,68
Cukr 10,1 25,47 10,1 25,47 9,3 25,10
Pernikové kofeni, mleté| 0 0,00 0 0,00 0,4 1,08
Aroma 0,1 0,25 0,1 0,25 0,1 0,27
Cely vaje¢ny prasek 2,54 6,41 2,54 6,41 2,34 6,32
Sl 0,21 0,53 0,21 0,53 0,21 0,57
Burakové maslo 0 0,00 1,2 3,03 0 0,00
Mandlova mouka 1,2 3,03 0 0,00 0 0,00
P3enitna mouka 10 25,22 10 25,22 10 26,99
Maslo 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Celkové 39,65 100 39,65 100 37,05 100

Hmota na peceni dle varianty E2 — kifehka struktura/leps$i mouka — varianta 4

Mandle B Orechy B Pernik B

Surové ingredience kg - % kg % kg %
\Voda 8,9 22,45 8,9 22,45 8,6 23,24
Cukr 10,1 25,48 10,1 25,47 9,3 25,13
Pernikové kofeni, mleté 0 0,00 0 0,00 0,4 1,08
Celé pasterizované 9,13 23,03 9,14 23,05 8,4 22,70
vejce

Aroma 0,1 0,25 0,1 0,25 0,1 0,27
Cely vaje&ny prasek 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Sal 0,21 0,53 0,21 0,53 0,21 0,57
Burakové maslo 0 0,00 1,2 3,03 0 0,00
Mandlova mouka 1,2 3,03 0 0,00 0 0,00
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P3eni¢na mouka 10 25,23 10 25,22 10 27,02
Maslo 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Celkové 39,64 100 39,65 100 37,01 100

Hmota na peéeni dle varianty F — kiehka struktura/lep$i mouka — varianta 5

Pinotuéné miéko| Odstfedéné Odstredéné
A miéko A mléko C

Surové ingredience kg/lb % kg/lb % kg/lb %
Voda 15,2 39,83 15,2 39,80 15 39,66
Cukerné barvivo 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Invertni cukr 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Cukr 9,6 25,16 9,6 25,14 9,5 25,12
Celé pasterizované 0 0,00 0 0,00 0 0,00
vejce
Aroma 0,1 0,26 0,1 0,26 0,1 0,26
Cely vajeény prasek 1,81 4,74 1,805 | 4,73 1,49 3,94
Sl 0,21 0,55 0,21 0,55 0,21 0,56
Praskové plnotu¢ne 1,243 3,26 0 0,00 0 0,00
miéko
Praskové odstfedéné 0 0,00 0,926 2,42 1,02 2,70
mléko
P8enitna mouka 10 26,20 10 26,18 10 26,44
Maslo 0 0,00 0,35 0,92 0,5 1,32
Celkové 38, 163 | 100 | 38,191 100 37,82 100

Hmota na peéeni dle varianty G — kiehka struktura/lep$i mouka — varianta 6

Plnotuéné mléko| Odstredéné Odstiedéné
A mléko A mléko C
Surové ingredience kg % kg % kg %
Voda 10,5 | 27,52 10,5 |[27,501 11,1 29,37
Cukerné barvivo 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Invertni cukr 0 0,00 0 0,00 0 0,00
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Cukr 9,6 25,16 9,6 25,14 9,5 25,14
Celé pasterizované 6,5 17,04 6,5 17,02 5,36 14,18
vejce

Aroma 0,1 0,26 0,1 0,26 0,1 0,26

Cely vajedny prasek 0 0,00 0 0,00 0 0,00

Sul 0,21 0,55 0,21 0,55 0,21 0,56

Praskové plnotuéné 1,242 3,26 0 0,00 0 0,00

mléko

Praskové odstfedéné 0 0,00 | 0,926 2,42 1,02 2,70

mléko

P&eni¢na mouka 10 26,21 10 26,19 10 26,46
Maslo 0 0,00 0,35 0,92 0,5 1,32

Celkové 38,152 | 100 | 38,186 | 100 37,79 100

Hmota na peéeni dle varianty H — kiehka struktura/lepsi mouka — varianta 7

Sojova mouka Syrovatkovy Mouka z vi€ich
protein boba

Surové ingredience kg % kg % kg %
\Voda 10,75 | 28,04 14,3 39,6 10,75 | 28,04
Séjova mouka, 1,2 3,13 0 0,00 0 0,00
opékana
Mouka z viéich bob, 0 0,00 0 0,00 1,2 3,13
opékana
Cukr 9,6 25,04 9,1 25,14 9,6 25,04
Celé pasterizované 6,48 16,90 0 0,00 6,48 16,90
vejce
Aroma 0,1 0,26 0,1 0,28 0,1 0,26
Cely vajeény prasek 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Sl 0,21 0,55 0,2 0,55 0,21 0,55
Praskové pinotugné 0 0,00 0 0,00 0 0,00
mléko
Syrovatkovy proteinovy 0 0,00 1,5 414 0 0,00
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koncentrat

PSeniéna mouka 10 26,08 10 27,63 10 26,08
Maslovy tuk 0 0,00 1 2,76 0 0,00

Celkové 38,34 100 36,2 100 38,34 100

Petici hmoty A maji podil vajec od cca 10% do cca 50%. To ma za nasledek lepsi
chut a vytvofeni produktl schopnych zki'eh&enf pomoci kfehgictho prvku, napf.
pomoci tuku — tj. ztuzenych tukd.

Pegicl hmoty B maji rovnéz podil vajec od cca 10% do cca 50%. To ma rovneZ za
nasledek lep$i chut a vytvofeni produktl schopnych zkieh&eni pomoci kiehdiciho
prvku, napf. pomoci tuku.

Pegici hmoty C maji mimo jinymi ingrediencemi i kakaovy prasek, kokosovy krém
nebo kavu. Tyto dohromady s podilem vajec maji za nésledek lepsi chut a vytvofeni

produktd schopnych zkFehgent, a to pomoci kiehéiciho prvku, napf. pomoci tuku.

Petici hmoty D maji mimo jinymi ingrediencemi i kakaovy pradek, kokosovy krem
nebo kavu. Tyto spolu s podilem vajec maji za nésledek lep8i chut a vytvoreni
produktd schopnych zkfeh&eni, a to pomoci kfehéictho prvku, napf. pomoci tuku.

Petici hmoty E1 a E2 maji mimo jinymi ingrediencemi i mandlovou mouku,
burakovou pastu nebo pernikové kofeni. Tyto spolu s podilem vajec maji za nasledek
lep&i chut a vytvofeni produktii schopnych zkfehéeni, a to pomoci kieh&iciho prvku,

napf. pomoci tuku.

Pedici hmoty F obsahuji v jednom vyhodném provedeni plnotuéné miéko, v jiném
odstied&né mléko. To spolu s podilem vajec ma za nasledek lep$i chut a vytvofeni
produktll schopnych zkieh&eni, a to pomocf kiehg&iciho prvku, napf. pomoct tuku.

Pedici hmoty G opét obsahuji plnotugné miéko, nebo odstfedéné mléko. To spolu
s podilem vajec ma za nasledek lepsi chut a vytvoieni produktl schopnych

zkieh&eni, a to pomoci kiehéiciho prvku, napf. pomoci tuku.
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Pedici hmoty H obsahuji sojovou mouku nebo mouku z vigich bobl. Ta spolu
s podilem vajec nebo s podilem syrovatkového proteinu mé za nasledek lepsi chut a
vytvoieni produktl schopnych zkiieh&enl, a to pomoci kfeh&iciho prvku, napf. pomocf
tuku. Jedno z provedeni se obejde i bez podilu vajec, av8ak za pouZiti syrovatkoveho
proteinového koncentratu, jako je dochucovaci €inidlo a kfehgici sloZka.

Vyhodna provedeni, uréena k dosazeni delikatni kiehké struktury, po pomazani nebo
po privedeni do kontaktu s kieh&icim prvkem, obsahuje podil vajec mezi 25% a 42%,
pfedevéim pak od 32% aZ 40%. Timto procentudinim mnoZstvim je rozumén
podil Serstvého vajeéného obsahu vzhledem ke kone¢nému produktu, na zaklade
obvyklych tzv. ,QUID* reguli Evropské unie. Z tohoto dlvodu je podil vajetného
prasku pfepodten na gerstva vejce.

Podil dilce vajec v8ak mlZe byt snizen pfidanim dochucovacich ne vysoce
gkrobovych surovych materidlti obsaZenych v pedici hmoté, vyhodné se zakladem
mléka, jako je napfiklad mlé&ny praSek, odstfedény miécny praSek, syrovatkovy
prasek, sojova mouka, mouka z viich bobU, jakoZ i ofechové mouky, jako napfiklad
mandlové, vlassko-ofechové, lisko-off$kové, arasidové nebo daldi dochucovacl
slozky, jako je kava, kakaovy prasek, Sokolada, kokosové miéko, ¢aj nebo Cajove
extrakty, zazvor nebo dalsi kofeni nebo pfimési.

Ptiklady kfehgicich prvk(i mohou byt nasledujici vysoce tuéné a/nebo olej obsahujici

substance:
Bod tani °C
Cisty maslovy tuk, 30-32
rozpustény
Maslovy olej 5-10 Maslovy olein
Maslo, rozpusténé 30
Rostlinny margarin, 32
rozpustény
Miéény margarin, 31




"A( —~

rozpustény

Vepiové sadlo 34

Kokosovy olej 24

Kokosovy olej, ochuceny Kokosové dochucovadlo
0,2%

Kokosovy olej, ztuzeny 32

Palmovy olein 19-20

Palmovy olein, ochuceny 19-20 Maslové dochucovadio,
rozpustny tuk 0,15%

Tyto ki'eh&ici prvky jsou uZivany na jednu stranu pro definovani chuté a na druhou
stranu pro kieh&eni trubi¢kovych vafli.

ROzné varianty podil kfeh&icich prvkil jsou pin&ny do dutych trubi€ek pomoci
napfiklad infuze hmoty b&hem rolovani. Ta je nasledné kréjena na kousky.

Pro podily infusované hmoty nebo kiehéiciho prvku pfesahujiciho cca 40 az 45%
vahy peéenych trubitkovych vafli, je vyhodné udrzovat pin&nou dutou trubiCku
v upraveném vaflovém trubkovém zdvihaéi v prvni chladici fazi v rolovacim pohybu,
aby se docililo homogenni penetrace do peéiciho télesa. Rovnéz je tfeba zajistit

pfivedeni smési zmin&nych infGznich hmot nebo kieh&icich prvka.
NiZe jsou z diivodu porovnani uvedeny tii piiklady stavu techniky VA, VB a VC, které
nejsou pfimo vhodné pro uZiti metody podle vynalezu. Divodem je, Ze v8echny tyto

produkty nedosahly zkieh&eni.

Hmota na peéeni — pfiklady k porovnani

EP 1437045 A1 WO 2000/005966

Priklad 1 A1, recept ¢.1

Surové materialy kg/lb % kg/lb %
Voda 40 40 130 41,11
Lecitinovy prasek 0 0,00 0,5 0,16
Invertni cukr 0 0,00 0 0,00
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Cukr 23 23 70 22,14
Celé pasterizované vejce 0 0,00 0 0,00
Tekuty lecitin 04 0,4 0,2 0,06
Kakaovy prasek 0,4 0,4 0 0
Sl 0,2 0,2 0 0
Prasek odstfed&ného mléka 2 2 5 1,58
krob 0 0 10 3,16
P$eniéna mouka 32 32 100 31,63
ZtuZzeny tuk 2 2 0 0
Rostlinny olej 0 0 0,5 0,16
Celkem 100 100 316,2 100

Priklad k porovnani VA: struktura je po pedeni, rolovani, chlazeni a bez infuze
s ohledem na kfupavost velmi tvrda. Struktura je véak s ohledem na kfupavost velmi

tvrda i po pedeni, rolovani, chlazeni a s infuzi. Struktura zde neni kiehcena.

Ptiklad k porovnani VB: struktura je po pedeni, rolovani, chlazeni a bez infuze
s ohledem na kfupavost velmi tvrda. Struktura je v8ak s ohledem na kiupavost velmi
tvrd4 i po pedeni, rolovani, chlazeni a s infuzi. Struktura zde neni kfehéena.

Ptiklad k porovnanf VC odpovida hmot& na pegeni VA s podilem vajec 40%.
Struktura po pedeni, rolovani a chlazeni je bez infuze s ohledem na kfupavost velmi
tvrda.

Ztoho wypliva, e hmoty na pedeni VA, VB, které odpovidaji stavu techniky,
nedosahnou zkfehnuti ani za pomoci infuze tukd.

Piklad k porovnani VC opét ukazuje, Ze hmota na peceni podle vynalezu pouze
s podilem vajec bez dodategnych kfehgicich prvki nema kieh&enou strukturu.

Pomoci vynélezu‘ je docileno, Ze recept na trubitkové vafle obsahuje dodatecne ne
vysoce $krobové prisady ze skupiny na protein bohatych surovych ingredienci

vyhodné se zakladem vajec, mléka, rostlinnych proteindl nebo ze skupiny ne vysoce



Skrobovych surovych ingredienci, jako miiZe byt kakaovy prasek, ofechova mouka,
ktera vytvaii petené a rolované trubi¢kové vaflové télo vhodné ke zkieh&eni pomoci
tuk(l. To je v kontrastu s recepty porovnavanych pfikladd stavu techniky, které maji
pfili§ malé podily pfisad, coZ vytvaii s ohledem na kfupavost velmi tvrde, cukrem
Skrobené matrice bé&Znych trubitkovych vafli, schopnych zkfeh&eni pomoci
kfehgicich prvku.

Metoda podle vynalezu bude vysvétlena niZe.

Roztékavé pefena hmota je odméfena a/nebo vtenké vrstvé aplikovana na
kontinualné pohybuijici se ohfaty pedici povrch, vytvafejici nekoneény pas tésta, ktery
se stava do znaéné miry su$e pedenym nekoneénym peenym pasem aZz do
okamziku, dokud se z peéiciho povrchu neodejme.

Stale horky upeéeny péas je uvolnén z peéiciho povrchu, a to vyhodné pomoci
Skrabkového noZe. Vyhodné je odstranén kontinualnim oddélovanim plasticky

mékkého a dostate&né tazného pasku, a to jeho vtahnutim do rolovacich zafizeni.

Plasticky pas je tvarovan rolovacim vietenem se stfedovym otvorem, uréenym
k vytvoieni nekoneéné duté trubice nebo nekonedné trubitkové vafle, do které je
kiehéici prvek, napf. tuk v daném pomérovém mnozstvi, vpraven, a to pozdéji a/nebo
soucasné, tedy ve stejny &as.

Krehéicl prvek odpovida nebo obsahuje napfiklad olej, vysoce tuénou emulsi v tekute

formé, tuk a/nebo vysoce tué¢nou emulsi, ktera je rozpusténim zkapalnéna.

Ve vyhodném provedeni mohou byt viastnosti kone¢ného produktu navic ovlivnény
postiikem roztokem na bazi vody. Vodny roztok je stfikdn na protismérnou stranu
peteného vaflového pasku, tj. na stranu, ktera lezl na pfedni strané& vytvofené
nekoneéné trubicky, piimo pfed rolovanim. Pfidané rozpustné podily jsou z pohledu
kvantity malé a vedou k maximalnimu zvétSeni zbytkové vihkosti rolované kiehke
vafle na méné nez nebo rovno 0,2%.



Ptikladem sloZek postiikl na bazi vody je:
1. voda pro zlep$ené pfitésnéni jednotlivych zavitli navijeného peteného pasku,

2. sirupovy roztok, napfiklad s obsahem 10 az 25% hroznového sirupu,
invertovaného cukrového sirupu, fruktozového sirupu nebo medu ve vodé pro
zZlepSeni pfitésn&ni a/nebo rovnéz prilnavosti jednotlivych zavitd navijenych
peéenych pasku,

3. jeden ze dvou roztok(l 1 nebo 2 s dodateénymi dochucovadly na bazi vody pro
zlepeni piitésnéni a/nebo pfilnavosti jednotlivych zavith navijeneho peteného
pasku, a dodateéna dochucovadla.

Nekonedna vaflova trubitka nebo trubiékova vafle je nasledné rozdélena na dily,
které se pohybuiji horizontalné a/nebo podél hlavniho sméru rozpinani trubi¢kovych
vafli az do okamziku prvniho importu kiehgiciho prvku v tekuté fazi tuku do vaflového
télesa.

Namisto toho nebo alternativhé navic k tomu mizZe byt po nebo bé&hem faze krajeni
trubiékové vafle zpracovana a/nebo pietvarovana, a to napfiklad stlacenim, razbou,
vytladenim nebo provedenim laterainiho ut&snéni trubickovych vaflovych produktii do
podoby polstafe.

TaZenim v kieh&icim prvku, ktery je ve formé tekutého tuku, je rozumnén stav, kdy
b&hem rotace trubi&kovych vafli neodtikaji z horizontaini polohy Zadné dal$i kapky
tekutého tuku. Tento bod zavisi na vymé&feném mnozZstvi aplikovaného kapalného
tuku vzhledem k vnitfnimu povrchu nebo k vaze trubi¢kové vafle. ZkuSenosti uvadsji,
Ze trubiéky s podilem mensim nez cca 20% vahy trubic¢kovych vafli jsou taZeny velice
rychle a nevyZaduji tedy del$i horizontaini setrvavani. Pro mnoZstvi odpovidajici vice
nez cca 50% vahy trubickové vafle je vyhodny rotujicl horizontéini pohyb
trubikového vaflového télesa, a to z dlivodu, Ze zkracuje &as horizontalni pfepravy.
Neni av8ak Gpiné nutny.



Alternativng muze byt kieh&ici prvek nebo mnoZstvi tekutého tuku uréeného pro
kfehéeni rovn&Z aplikovan pomoci externiho odmeéfovani nebo aplikovani, jako je
napfiklad kartaGovani nebo postfik prlichodem pres tekoucl zévoj po nebo pfed
fezanim nebo pfetvarovanim.

Dokondené a schlazené kieh&ené upetené produkty jsou nasledné okamZité baleny,
aby se chréanili pfed pfistupem vihkosti a vzduchovou oxidaci. Jinym dlivodem je
hygiena.

Je nutno mit na v&domi, Ze zkifehéena struktura je u dokon&eného finalového

produktu. Ten se sklada nebo obsahuje:

- nekfehkou nedostateéné peéenou trubickovou vafli, kterd je zevn& nebo
pfedevsim zevnitf

- impregnovana, kartdovana, postiikovana, potazena nebo napinéna substanci ze
skupiny tuk(l a vysoce hustych emulsf, aby se

- po rozsahlé distribuci v trubitko vaflovém téle vytvofil koneény kieh&eny produkt
podle vyndlezu. Je ziejmé, Ze v porovnani s b&znymi kfehSenymi pedenymi
produkty nemlZe byt dosaZena izotropni, homogenni distribuce tuki v téle
peéenych vyrobkl. Dostateéna pevnost je vytvoiena tehdy, kdyz je peéeny pasek
peéeny z hmoty na pedeni peéen a rolovan na konvenénich kruhovych pegicich
strojich.

Nasledné, poZadovana kifehka struktura je vytvofena pomoci kfehéiciho prvku.
Vyhodnou definici peéicl hmoty vhodné ke kiehéenl je pedici hmota, ktera po pedeni
ma nekiehkou strukturu, ale ktera je zkiehditelnd pomoci kieh&icich prvk( podle
vynélezu. Tato nekiehkd struktura mlZe byt definovana pouze ve vychlazeném
stavu.

Tloustka pecenych trubi¢kovych vaflovych pask( je vyhodné vétsi, nez u
konvenénich dutych vaflovo-trubi¢kovych paskd, av8ak mlze rovn&z obsahovat jejich
obvyklou tloustku, pfitemz je v rozmezi od 0,5 do 1,3 mm, vyhodné od 0,7 do 1,1
mm. Vyhoda siln&j§ich provedeni trubi¢kovo-vaflovych paskd je vy$si pevnost béhem
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odstrafiovani a valeni. Navic, jakkoli vysoka pordzita je zjiSténa, kladné ovliviiuje

pozivaci vlastnosti.

Plasticky mékky stav je v teplém stavu vytvofen rozpusténymi karbohydraty. Témi je
vyhodné sacharéza, avak mlZou byt pouZity i jiné sloZky, které v horkém stavu
zplastisti pedeny pasek, které je mozno povaZovat za rovné sacharéze a jeZ ji jsou
schopny piné nahradit. Tato skupina obsahuje dal8i cukerné sloZky, jako je glukoza,
fruktoza, maltéza, laktdza, stejné tak jako sirupy obsahujici tyto slozky, stejné tak
jako cukr nahrazujici sloZky, jako je ,isomalt* (Palatinit), polydextréa, stejné tak jako
plastikujici ,polyols* jako jsou napiiklad erythrite, maltite nebo xylite nebo sirupy
obsahuijici takové ,polyols*. V&echny tyto substance maji v horkém stavu plasticky
efekt. Ten je vyZadovan pii krouceni dopegenych trubic¢kovo-vafiovych paskd, stejné
tak jako pfi jakémkoliv stlagovani, razeni nebo vytlagovacich procesech béhem stale
horkého stavu.

Tuky kiehéicich prvkd vyhodné obsahuji dvé skupiny:

za prvé: oleje, které jsou pfi pokojové teploté tekuté a rozpusténé tuky majici
vyhodné bod tuhnuti pod cca 37°C, pfedevsim pod cca 33°C.

a/nebo za druhé: vysoce tuéné emulse ze skupiny masel a margarinti majicich obsah
tuku nad 50%, vyhodn& nad 80%. MnozZstvi vihkosti zavedené diky odméfenym
podilim kieh&icich prvkli nesmi vést k vytvofeni celkové vihkosti vysledné kiehke
trubickové vafle nad 7%, vyhodné nad 5%.

Krehgici prvky mohou byt vyhodné& vobou skupinach opatieny dodateCnymi
dochucovadly.

Podle jednoho provedeni této metody podle vynalezu je krok peceni trubickovo-
vaflovych paskl oddélen od piijimani tuku do systému pro G&ely zki'ehcent.

Podil kieh&icich prvkd, jakymi je olej nebo rozpustény tuk, je importovan pouze do
dopedené trubitkové vafle, a to vhodné zevni impregnaci.



~14 -

Podle jiného provedeni metody podle vynalezu je vytvrzovaci efekt vysoce cukernych
podilll neutralizovan nebo kompenzovan zvy$enym podilem proteini, které pochazi
z vajec, mléka, séji nebo dalsich vysoce proteinovych komponentd. V tomto sméru
muzZe byt ve vyhodném provedeni zakladni kompozit s vysokym cukernym obsahem,
jeZ je vyzadovan pro dobré navijeni, vytvofen tak, Ze se pfizplsobi kieh&icimu efektu
tukl. UZiti proteinovych podil je vysvétlen v detailu pfikladnych provedeni, napiiklad
na podilu (kufecich) vajec. Srovnatelného efektu a ekvivalentnich viastnosti mlize byt
dosazeno pomoci nahrady nebo ¢astecné nahrady jinymi proteiny, vyhodné na bazi

miéka, soji, nebo dal§imi rostlinnymi nebo Zivo&i$nymi zdroji proteind.

Jiné provedeni metody podle vynalezu obsahuje nasledujici kroky: peéicl hmota
vhodna ke zkfehéeni je pfipravena k pohybu, a ohiaty peéeny povrch je pfipraven
k vytvofeni nekoneéného peteného pasku; peceny pasek je v teplém horkém stavu
nasledné alespoii ¢aste¢né odstranén z peciciho povrchu a vkladan do rolovaciho
zafizeni; kde je peleny pasek navijen kolem trubi¢kového vietena umisténého
v rolovacich zafizenich a formovan do nekoneéné duté trubice; a kde pedeny pasek
a/nebo duta trubice je plnéna, potirana, obalovana, postfikovana a/nebo pfivadéna
do kontaktu s kiehéicim prvkem z dlvodu zkiehnuti, a to ve stejném c&ase, diive
nebo pozdsji.

Ve vyhodném provedeni ma hmota na peéeni nésledujici detailni hmotnostni podily
vzhledem k 100 dfllim mouky nebo vysoce $krobové mouky:

Cukr: 65 az 105 dilG, vyhodné 75 az 100 dild,

Tuk: méné neZ 14 dily, vyhodné méné nez 8 dill, obzvlasté vyhodné méné nez 6,5
dild,

Celé vejce: 17 az 112 dilll, vyhodné 38 az 112 dild.
Proteiny: doplnék k vajeénym proteindm danych zminénym vajeénym podilem, jako

nahrada nebo &asteéna nahrada vajecnych proteinli mohou slouzit dal8i Zivogidné
nebo rostlinné proteiny.
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Vysledkem metody podle vynélezu a sloZeni hmoty na peleni podle vynalezu a
kfehcicich prvkd, je mozné vytvofeni trubiCkové vafle s kiehkou strukturu i na
konvené&nich strojich i pro konvenéni vyrobu trubiékovych vafli. Jak bylo popsano
vy8e, petena hmota na pedeni, kterd je v upeCeném stavu dostateéné tuha pro
navijeni, pfichazi nasledné zdlvodu dosazeni vysledného produktu majiciho
kifehkou strukturu do kontaktu s kfeh&icimy prvky. Je tedy mozno vytvofit trubickové
vafle majici kfehkou strukturu i pomoci znamych prstencovych pecéicich strojli, které
jsou pfedevsim vhodné pro provadéni plnéni nebo obalovani kontinualné vyrabénych
trubickovych vafli. Nova metoda tedy miZe byt provadéna na znamych pecicich
strojich. Ten tedy obsahuje kroky, které jsou popsany v popise a v patentovych
narocich. Pfedev8im obsahuje kombinaci peéici hmoty uvedené v popise
s uvedenymi ki'eh¢icimy prvky a pouziti metody podle vynalezu. Vynalez se dale tyka
pouziti uvedenych nebo jim podobnych hmot na peéeni a/nebo uvedené nebo
obdobné kiehdici prvky pro kontinuainf vyrobu trubi¢kovych vafli.
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PATENTOVE NAROKY

Metoda pro kontinualni vyrobu trubiékovych vafli s kiehkou strukturou,

vyznadujici se tim, Ze

a. hmota na pedeni vhodna ke kiehdeni se aplikuje na pohybujici se
ohraty pedici povrch pro vytvofenf nekoneéného peteného pasku,

b. pedeny pasek se béhem pohybu pede v podstaté do sucha,

C. pedeny pasek v teplém plastickém stavu se nasledné alespofl Castecne
odstrani z pediciho povrchu a vloZi do rolovacich zafizeni,

d. kde se pedeny pasek naviji kolem rolovaciho vietena v rolovacich
zaffzenich a pfetvofi se na nekoneénou dutou trubici,

e. a kde se pedeny pas a/nebo duté trubicka pini, potira, obaluje, postiika
alnebo ve stejném &ase, pozdéji nebo pfedem piivede do kontaktu
s kieh&icim prvkem z dlvodu zkieh&eni.

Metoda podle naroku 1, vyznaéujici se tim, Ze  duta trubitka se pfetvaruje
a/nebo stladl a/nebo lisuje a/nebo feZe a/nebo rozdéluje na &asti a/nebo se

protla&i a/nebo uzavie stladenim lateralnich ufiznutych konct.

Metoda podle naroku 1 nebo 2 vyznacujici se tim, Ze po aplikaci
kieh&iciho prvku se duta trubitka nebo peéeny pasek pohybuje podél sveho
hlavniho sméru rozpinani a/nebo horizontédiné a soutasn& vyhodné rotuje

dokud neni kiehéici prvek jeji souéasti.

Metoda podle jednoho z narokl 1 az 3, vyznadujici se tim, ze  hmota na
pedeni obsahuje ku 100 dilim mouky a/nebo vysoce Skrobové mouky
nasledujici ingredience:

a. Cukr: 85 az 105 dill, vyhodné 75 az 100 dild,
b. Tuk; méné nez 14 dily, vyhodné méné nez 8 dilll, obzvlasté vyhodné

méné nez 6,5 dill,



10.

11.
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c. Celé vejce: 18 az 112 dilli, vyhodné& 38 aZ 112 dilli, nebo odpovidajicf
mnoZstvi Zivotiného nebo rostlinnych proteind slouzicich jako

nahrazka vajeéného proteinu.

Metoda podle jednoho z nérokil 1 aZ 4, vyznadujici se tim, Ze  hmota na
pedeni obsahuje ingredience, které leZi v rozsahu ingredienci pegicich hmot
A, pegicich hmot B, peéicich hmot C, pecicich hmot D, pecicich hmot E1,
peticich hmot E2, peticich hmot F, pegicich hmot G nebo pecicich hmot H.

Metoda podle n&kterého z narokl 1 aZ 5, vyznaéujici se tim, Ze  hmota na
pedeni vpodstaté odpovida jedné z pedicich hmot A, peéicich hmot B,
pedicich hmot C, pe&icich hmot D, peticich hmot E1, pe€icich hmot E2,
pe&icich hmot F, pe&icich hmot G peéicich nebo pecicich hmot H.

Metoda podie nékterého z narokli 1 aZ 6, vyznadujici se tim, ze  kiehdici
prvek obsahuje rozpustény maslovy tuk, maslovy olej, rozpusténé maslo,
rozpudtény margarin, sadlo, kokosovy olej, ztuzeny kokosovy olej, palmovy
olein a/nebo dalsi rostlinné oleje nebo rozpusténé tuky, vyhodné s piidanymi
dochucovadly.

Metoda podle nékterého z narokli 1 aZ 7, vyznadujici se tim, ze ~ vytvofené
trubitkové vafle se nasledn& pretvarovanim ball, a to z dlivodu ochrany pfed
pifstupem vihkosti, vzdugnou oxidaci a z hygienickych dlvodu.

Metoda podle n&kterého z narokdl 1 aZ 8, vyznaéujici se tim, Ze  hmota na

pedeni je roztékava.

Metoda podle n&kterého z narokl 1 az 9, vyznaéujici se tim, Ze pecéici
povrch odpovida vnéjsimu povrchu nebo vnitfnimu povrchu pegiciho prstence,
jez rotuje kolem sve osy rotace.

Metoda podle n&kterého z néarokll 1 az 10, vyznaéujici se tim, Ze  peceny
pasek se uvolni pomoci 8krabkového noze.



12.

13.

14,

18.

16.

17.

18.

Metoda podle nékterého z narokll 1 az 11, vyznaéujici se tim, Ze kfehdici
prvek se pfidava b&hem rolovaciho procesu pres stfedovy otvor v rolovacim

vietenu.

Metoda podle nékterého z nérokl 1 aZ 12, vyznaéujici se tim, Ze peteny
pasek se pfed rolovanim pfiveden do kontaktu, vyhodné postiikovanim, s
vodou nebo roztokem na bazi vody, z divodu zlep$eni pfiléhavosti civek
navijejicich pedené pasky.

Metoda podle naroku 13, vyznaéujici se tim, Ze  sirupovy roztok na zakladé
vody obsahuje napfiklad 10 aZ 25% glukézového sirupu, 10 az 25%
invertovaného cukrového sirupu, 10 az 25% fruktézového sirupu, 10 az 25%

medu a/nebo dochucovadla na bazi vody pro dodateéné dochuceni.

Pouzit! krunového pegiciho stroje pro kontinudini vyrobu trubikovych vafli s
kfehkou strukturou.

Pougiti kruhového pegiciho stroje podle naroku 15, vyznaéujici se tim, Ze
trubitkové vafle s kiehkou strukturou obsahuji peéici hmotu vhodnou ke
kfehdeni a kiehgici prvek.

Pouziti kruhového peéiciho stroje podle naroku 15 nebo 16, vyznadujici se
tim, ze kfehgici prvek je aplikovan nebo muze byt aplikovan na pedicf
hmotu vhodnou ke kieh&eni.

Pouziti kruhového pegiciho stroje podle narokl 15 az 17, vyznaéuijici se tim,
7e hmota na pedenf obsahuje ku 100 dilim mouky a/nebo vysoce Skrobové
mouky nasledujici ingredience:

a. Cukr: 65 aZ 105 dilti, vyhodné 75 az 100 dild,
b. Tuk: méné nez 14 dily, vyhodné méné nez 8 dill, obzvlaété vyhodné

méné nez 6,5 dild,



19.

20.

C. Celé vejce: 18 aZ 112 dild, vyhodné 38 az 112 dill, nebo odpovidajici
mnozstvi ZivogiSnych nebo rostlinnych proteind slouzicich jako
nahrazka vajeéného proteinu.

Pouziti kruhového pegiciho stroje podle narokl 15 az 18, vyznaéujici se tim,
Zze hmota na pedeni obsahuje ingredience, které lezZi v rozsahu ingredienci
pedicich hmot A, pecicich hmot B, pecicich hmot C, pedicich hmot D, pedicich
hmot E1, pedicich hmot E2, peCicich hmot F, peéicich hmot G nebo pedicich
hmot H.

Pouziti kruhového pegiciho stroje podle narokil 15 az 18, vyznaéujici se tim,
ze hmota na peéeni v podstaté odpovida jedné z pedicich hmot A, pedicich
hmot B, pedicich hmot C, peéicich hmot D, peéicich hmot E1, pecicich hmot
E2, pecicich hmot F, pegicich hmot G nebo peéicich hmot H.
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