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Zplisob vyroby potravinafskych vyrobkil za-
hrnuje pifpravu kapaliny schopné ztuhnutf,
ptipravu péaru rovnobéiné usporddanych
valch, které majf dutiny vymezené na jejich
vnéjéim valcovém povrchu, piipravu davkova-
ciho stroje na uklddan{ kapalné potraviny na
tyto vélce, uloZen{ kapalné potraviny do dutin
na prvnim vélei k provedenf prvni oddélené
¢4sti potravinafského vyrobku, ulozenf kapal-
né potraviny do dutin na druhém valci k pro-
vedeni druhé oddélené ¢asti potravinafského
virobku, a opatné otatenf valct, tak aby se
povrchy valelt k sobé pohybovaly, a aby se
spojily oddélené &asti do jednoho potravi-
nafského vyrobku. Vyniléz se dale vztahuje -
‘na zafizeni pro vyrobu-potravinafskych vy-«
robkll podle vyndlezu.
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ptsch shotoren potzavindistieh vookkl
Oblast technikxm}

Predlozeny vynalez sew

vyrobkuhl zvlaste na .zhotovovani cukrarskych vyrobku, jako

jsou éokdlédo§é vyrobky.
Soucasny stav techniky

cukrarské vyrobky, jako lentilky, pevné kulicky a vajicka,

kavova zrna a cukréfské mandle se mohdu Vyrébét s pouéitim

dvou proti sobé se otace]1c1ch valcu ktere ha svem valcovem L 1s

povrchu maji vyrezy nebo dutlny Tvary zhotovovanych vyrobku -

jsou v téchto dvou va101ch vyryty.-

Tyto dva valce jsou .umistény vzédjemnéd rovnobéiné, a Vv
podstaté na sebe prilehaji. Tekufé temperqvané ¢okolada, nebo
jind na tuku zaloZend hmota, je davkovana dd‘mezery mezl
valci, tam kde jsou}pbvrchy vélcli-k sobé& nejblize. Tekuta
temperovana éokolédg je mezi vdlci ochlazena a tvarovana.
Valce, ktere jgoulﬁbﬁykle vyrobeny z nerezavéjici oceli, jsou
ochlazovany na Hnizkou teplotu chladicim prostfedim, které
skrze né proudi. Tekqté éokolada p¥i prichodu skrze mezeru
mezi valci prejima tvar valcovych povrchi, a vytvari se tak

spojity pas tvarovanych  cokoladovych vyrobka, spojenych

_ tenkou ¢&okoladovou vrstvou. Pds je pak dale ochlazovan,

rozlamovén, a materidl tenké vrstvy je odstranén. Nésledne Je
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tvarovanou ¢Gokoladu moZno lestit, pokryt napf. cukrovou
polevou, nebo zabalit. Valce shora popsaného typu Jsou
napriklad prodavany jako "Eriksen Rollers" firmou Aasted,

Dansko.

Vykonnost vdalci zAvisi na ochlazovaci vykonnosti valca v
mezefg. Rotadni rychlost valci Jje tedy omezena rychlosti
tuhnuti &okoladdy mezi dvéma valci. Kdyz d&okoladda dosti
neztuhne, bude mit tendenci lepit se na povrch valce, a
vznika riziko, 2#e se bude trhat pas tvarovanych vyrobkud
spojenych tenkou Ivrstvoﬁ. Nedostatecné ztuhlé vnit¥ky mohou
rovnéz byt posdkozeny nebo deformovany stykem s odbérnym

dopravnikem nebo sbérnou nasypkou.

Podstata vynalezu

pfedloZeny vynadlez ma za cil zvysit vykonnost valcu, a

zlepsit tvar vyrobku.

v souladu s tim se predloZeny vyndlez vztahuje na zpusob
vyroby potravinafskych vyrobkl, ktery zahrnuje

pripravu kapalné potraviny schopné ztuhnuti,

pripravu paru rovnob&iné uspotradanych valcu, které
maji dutiny vymezené na jejich vnéjsim valcovém povrchu,

pripravu  davkovaciho stroje ' na podavani kapalné
potraviny na tyto valce,

ulozeni kapalné potraviny do dutin na prvnim valci k

provedeni prvni oddélené casti potravinarského vyrobku,
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ulozeni kapalné potraviny db dutin na druhém valci k
provedeni druhé oddélené Gasti potravinarského vyrobku, a

opaéného otaceni valci, tak aby se povrchy valca k
sobé pohybovaly, a aby se spojily oddéleneé dasti do jednoho

potravinafského vyrobku.

Kapalny vyrobek schopny ztuhnuti je vyrobek, ktery alespon
sistedéné tuhne na svém vnéjSku Ppri stqu s povrchy valcu,
které mohou byt vhodné chlazeny. Zpisob je zvlasté vhodny
pro potravinafské vyrobky tuhnouci od asi 20 do 35 ¢, jako

je ¢okolada, a cukrafské vyrobky zaloZené na tuku.

Prekvapivé se zjistilo, ze potravinafské vyrobky lze vyrobit

~ tak, Ze se nejprve vytvaruji oddélené &asti vyrobku na

oddélenych valcich, a nisledné se @&ast vyrobku na jednom
valci spoji s protilehlou ¢asti na druhém valci, tak Ze se
vilce otaci opaénym smérem. Opacné otaceni valch vnasi
oddélené &asti do kontaktu, a spojuje Je stlaCenim nebo

nalehnutim casti oproti sobé, kdyz vstupuji do mezery. Mezera

e misto, kde jsou povrchy véalcu k sobé nejbliZe. Tak lze

vyrobky zhotovit spojenim oddélenych gasti vyrobku. Zjistilo

se, Ze spojené vyrobky Jjsou v podstaté homogenni celKy.

Kdyi se kapalna potravina davkuje na valce pred mezerou,
rotaéni rychlost valci neni tolik  omezena ochlazovaci
vykonnosti valcu. K tuhnuti mize dojit, kdyZz se valcove
povrchy pohybuji od nista davkovani k mezere. Z toho vyplyva,

ar A

je se valce mohou otadcet daleko vyssi rychlosti, pfiklady

%
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ilustrujici takto zvysenou vaonnbst jsou uvedeny nize.
Uprednostiiuje se, aby valce byly chlazeny, tak aby se teplota

dutin udrzovala v rozsahu od asi 0 do 20 Cc.

Pro uréité typy potravinarského materialu Jje moZno ponechat
&asti vyrobkll podstatné ztuhnut, nez se dostanou do kontaktu
se svymi protilehlymi c&dstmi na opac¢ném valci, a spojeni
casti se provede tlakem, kterému jsou podrobeny, kdyZ se
povrchy valch vzadjemné K sobé v mezefe pohybuji. Pro jiné
typy vyrobku ﬁﬁie byt zadouci, aby potravinafsky material
stuhnul jen Casteéng, co: mize dat lepSi pridrZnost mezi

polovinami.

PFi vyrobé cukratskych vyrobkad, jako Jje <¢okolada nebo
cukrafské vyrobky zaloZené na tuku, je zadouci, aby kapalna
cukrarskd hmota dévkovana na valce ztuhla jen castecné, nez
se opadéné castl vyrobku spoji. Alternativné mohou casti
ztuhnout, a malé mnoZstvi dalsi Gokolady nebo cukrarské hmoty
zaloFené na tuku se mize do mezery davkovat tak, aby pusobilo
jako lepidlo, a k vytvoreni tenké vrstvy, ve které mohou byt

vyrobky pred dalsim zpracovénim'usazeny.

Dile se prekvapivé zjistile, 2e Je moZné vyrabét duté
&okoladové vyrobky v souladu s vynalezem. Provedeni vynalezu

k tomu zv1asté vhodné je popsano nize.

Navic se zjistilo, Ze dle vynalezu 1lze zhotovovat cokoladové

vnitfky s naplnémi. To lze provést uloZenim takovych naplni,
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napt. kousku ofechu, ovoce, kfupek, atd., pravé pred spojenim
obou &okoladovych c¢asti. Naplné tak pudou Vv podstaté do

Gokoladovych obald v mezere zasazeny.

Vynidlez miZe byt dale uzZite&ny pro vyrobu ¢okoladovych
vyrobkii nebo cukrarskych .vyrobkd zaloZenych na tuku, které
jsou kombinaci rozdilnych typa ¢okolddy nebo cukrarské hmoty.
Priklady takovych vyrobku jsou &okolady, které maji tmavou a
bilou cast, nebo &okolady s mlécnou a tmavou ¢okoladovou

casti.

Bylo zjisténo, Ze predloZeny vynéiez jé zv14a&té vhodny pro
vyrobu cukrarskych vyrobkl, jako jsou <okolada a cukrarske
vyrobky zaloZené na tuku. cukrarska hmota zaloZend na tuku
obsahuje mnozstvi tuku, ktery plni zakladni funkci urc¢eni
struktury, chuti a kvalit jako jidla. Nicméné se rozumi, Ze
vynalez neni omezen na pouziti v této oblasti vyrobku.
Vynidlez se mize vyhodné pouzit pro tvarovani jinych druhi

potravinovych vyrobki, které lze vyrobit z kapalného

- potravinarského materidlu schopného  tuhnuti pri okolni

teploté. Diskuzi provedenou ve vztahu X vyrobeé cukréfschh'
vyrobkll je tak mozZno stejnym zpGsobem aplikovat na jiné typy
potravinarskych vyrobkd, jejichi tuhnuti a tvarovani Je
podobné, jako u téchto cukrafskych vyrobku. Priklady jinych
vyrobkl, které mohou bYt vyrobeny podle vynalezu, jsou gumove
ponbény, Zelé, pastilky, oFechové bonbdny, sladkosti z cukru
varené ‘pri vysoké teploté, maslové kulic¢ky, atd. Vhodna

teplota kapalného vyrobku a teplota valce bude zaviset na
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slozeni vyrobku. Pro cukrovou hmotu miZe napfiklad byt
teplota tuhnuti nad 120 °C, nebo vétsi. 2 pikantnich vyrobkd
mohou byt zpusobem dle vyndlezu zhotoveny vyrobky jako

tablety do omacek, nebo syr.

V souladu s vyndlezenm se zjistilo, Ze vykonnost vdlch muZe
byt zvySena az o 100 % nebo vice, ve srovndni s konvenénim

systémem shora diskutovanym.

Vhodna teplota pro temperovanou Cokoladu je od asi 25 do 33
Oc. spravna teplota z4visi na sloZkach pouZitych v ¢okoladove

smési.

Vynalez se z druhé strany dale vztahuﬁe na zafizeni pro
vyrobu potravinafskych vyrobka, které se sklada

z paru rovnobéineé usporddanych valcu, které maji na
svém vnéjsim vdlcovém povrchu vymezeny dutiny,

z prvniho davkovaciho stroje pro uloZeni Xkapalneé
potraviny schopné tuhnuti do dutin na prvnim valci, k
provedeni prvni oddélené casti potravind¥ského vyrobku,

z druhého davkovaciho stroje pro uloZeni této kapalné
potraviny do dutin na druhém valci, k provedeni druhe
oddélené casti potravinafského vyrobku,

a 1z prostfedki pro zajisténi opa¢ného otaceni valcu,
tak aby se povrchy vélce k sobé pohybovaly, a aby se spojily
oddélené Gasti potravinafského vyrobku v jeden potravinarsky

vyrobek.
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Vynadlez bude nyni Jjen Jako priklad popsan Vv dalgich

podrobnostech s odkazem na doprovodné obrazky.

Pfehled obrazkli na vykresech

Obr. 1 je prehledny vykres zarizeni pro provadéni zpisobu dle

predloZeného vynalezu;

Obr. 2 ije pfehledny vykres zarizeni pro vyrobu dutych nebo

dvouslozkovych vyrobkil podle vynaleiu.

Priklady provedeni vyndlezu

Obrazek 1 ukazuje zafizeni na provadéni zpusobu vyroby
potravinarskych vyrobki 1 podle vyndlezu. gatizeni zahrnuje
par rovnobéiné usporadanych valcd 2 a 3, ktere maji dutiny 4
vymezené na Jjejich valcovém povrchu 5 a 6. Prvni davkovaci

stroj 7 Jje proveden pro ukladani tuhnuti schopné kapaliny 8

do dutin 4 na prvnim valei 2 k vyrobeni prvni oddélené casti

' potravinafského vyrobku 9. Zarizeni take ma druhy davkovaci

stroj 10 k uloZeni kapalné potraviny 11 do dutin 4 na druhém
valei 3 k vyrobeni druhé oddélené casti 12 potravinarskeho
vyrobku. Na obrazcich neukazané hnaci prostfedkf konvenéniho
typu Jjsou usporadany Ppro pouziti Xk pohonu valck 2 a 3 V
opadnych smérech, tak aby se povrchy 5 a 6 pohybovaly k sobé,

a aby se oddélenée Gasti 9 a 12 potravinarského vyrobku

spojily v mezefe 16 do jednoho potravina¥ského vyrobku 1.
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Prvni a druhy davkovaci stroj 7 a 10 mohou byt casti
ukladdaciho systému. V ukladacim systému lze ukladani vyrobku
do dutin s vyhodou provadét s pomoci dvou rozdélovacu, Jjeden
pro kazdy valec, kaZdy namontovany Vv tésné blizkosti okraje
valce, tj. pribliZné od 0.2 do 0.4 mm od povrchu. Vyvody 2z
rozdélovadi jsou pfednostné v misté nad vertikalni stredovou
&darou od osy otaéeni vdlce. Kazdy rozdélovaé ma centralni
dutou komurku, a vertikalni &térbinu po celé délce, kterd je
pripojena nerezavéjici  ocelovou trubkou k  potrubi
dodavajicimu vyrobek. Vyrobek je souCasne derpan do komirky

kazdého rozdélovace, a unika skrze vertikalni &térbinu nahore

na ‘povrch valcl, plni dutiny povrchu valce, a zanechava

tenké pokryti vyrobkem na povrchu valeu. Tloustka pokryti je
napriklad pf¥iblizné od 0.4 do 0.6 mn, prednostné priblizné

C.5 mm,

Rozdélovace jsou prednostné po délce provrtany malymi otvory,
skrze které obiha horkd voda. Teplota vody Jje pfizpusobena
tak, aby se potravindfsky vyrobek udrzoval kapalny. Pro
cokolddu a cukrafskou hmotu zalozenou na tuku je vhodna

teplota kolem 30 °C.

.valce 2 a 3, které jsou uzpusobeny X otdceni v opacnych

smérech, jsou prednostné umistény navzajem v tésné blizkosti.
Upfednostnéné viile mezi nimi Jje asi 1 mm. Upfednostnéna
rychlost otaceni je typicky od asi 1 do 2 otdéek =za minutu
pro ¢okoladu a cukrarskou hmotu na zakladé tuku. Valce jsou s

vyhodou ochlazovany  obéhem chladiva. Pro c¢okoladu a
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cukrafskou hmotu zaloZenou na tuku je teplota obihajiciho
chladiva priblizné 18 az 22 ©°C, pfednostné kolem 20 ©c.
Kapalny vyrobek md pri dévkovani prednostne teplotu v rozmezi

od asi 28 do 35 °c.

Upfednostnuje se, aby potravindfsky vyrobek byl v dutinach

jesté dostateéné roztaven, tak aby jedna cast 2 nebo 12

vyrobku 1, ktery md byt vytvarovan, se prilepila na druhou

&&st 12 nebo 9 vyrobku na druhém valci, a vytvoril se uplneé
homogenni celek, spojeny s pfilehlymi vyrobky tenkou vrstvou
materidlu potraviny.. Tato tenka vrstva miZe byt pozdéji

odstranéna konvenénim zpusobem ¢isténi v bubnu.

Obrazek 2 ukazuje zarizeni podle vyndlezu, prizplsobene k
vyrobé dutych, nebo dvouslozkovych vyrobkiu. V tomto provedeni
jsou tvarovaci prostfedky ve formé paru valcu uspofédény
rovnob&sné s valci 2 a 3. Valce na svém obvodé maji vystupky
15, které pri otaceni valclh 12 a 13 zapadaji do dutin 4 na
povrchu Jjednoho nebo obou valel 2 a 3 v poloze, ve smeru
otadeni, po davkovacim stroji a pred mezerou 16. Takto
vytvarované ¢asti 17 a 18 potravinafského vyrobku mohou byt v
mezefe 16 spojeny do dutého vyrobku. Je-li to zadouci, muze
byt vloéena- stfedova slozka s pomoci druhého paru davkovadi
19 a 20. To dovoluje vyrobu dvouslozkovych vyrobki. Podobné
je moZno vyrobky zhotovovat s dalgimi vdlei a davkovacimi

stroji. Omezeni spo¢ivaji v prostoru dosazitelném kolem valcu

pro usporadani tohoto vybaveni.
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Konecné muze byt 23adouci u mezery mezi valci ukladat na
povrch valcd dals$i kapalnou potravinu schopnou tuhnuti, kdyz
nékteré vyrobky Jjsou napriklad méné prilnavé, Jsou-1i

Sasteéné nebo zcela ztuhlé.
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Patentové naroky

1. Zplsob vyroby potravindfskych vyrobki, vy zna ¢ u j i -

cil se tim, Ze zahrnuje

pripravu kapaliny schopné ztuhnuti,

pfipravu paru rovnobéiné usporadanych valcu, ktere
maji dutiny vymezené na jejich vnéjdim valcovém povrchu,

pripravu  davkovaciho stroje na ukladdani kapalné
potraviny na tyto valce, |

ulozeni kapalné potraviny do dutin na prvnim valci k
provedeni prvni oddélené ¢asti potravindrského vyrobku,

uloZeni kapalné potraviny‘do dutin na drﬁhém valci k
provedeni druhé oddélené casti potravinarského vyrobku, a

opaéné otaceni valeu, tak aby se povrchy valcu k
sobé pohybovaly, a aby se spojily oddélene casti do jednoho

potravina¥ského vyrobku.

2. Zplusob podle ndroku 1, vyznacéujici se tinm,
Ze alespon jedna z oddélenych c¢asti je/jsou v castedné tuhém

stavu.

3. Zplsob podle naroku 1 nebo 2, vyznac¢ujici se
t i m, Ze kapalnad potravina schopnd ztuhnuti se do dutin
na valcovém povrchu valcld davkuje od asi 120 do 60 stupnu

otaceni pred mezerou, pfednostné od 100 do 80 stupnl otadeni.

4. Zpusob podle nékterého z ndrokl 1 aZ 3, vy zna ¢ u j i-

ci se tim Ze vidlce jsou chlazeny, tak aby se udriela
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- 12 - L X L]
teplota dutin v rozmezi od asi 0 do - 20 °c.
5. Zpusob podle nékterého z ndroki 1 az 4, vy zna ¢ uj i-
c i s e tim, 2Ze teplota kapalné potraviny pripravené k

davkovani je v rozmezi od asi 28 do 35 °c.

6. Zptsob podle nékterého z naroki 1 az 5, vy znac¢uj i-

-

c i s e t im, Ze jsou pripraveny prostfedky pro umisténi '

ndplné mezi oddélené &asti potravinarského vyrobku, predtim

neZ jsou v mezefe spojeny.

7. Zptisob podle nékterého z narokd 1 az 6, vy zna ¢ u j i-
c 1 s e tim, Ze Xkapalnd potravina ukladana na prvni

valec a kapalnad potravina ukladana na druhy valec jsou ruzné.

8. Zpusob podle nékterého z ndroku 1 az 7, vy zna ¢ uj i-
ci se timnm, Ze jsou pfipraveny tvarovaci prostredky pro
sestup do dutin na povrchu alespori jednoho valce, v misté ve

sméru otac¢eni po davkovacim stroji a pred mezerou.

9. Zpasob podle ndroku 8, vyznacujici se tim
ze tvarovaci prostredky Jjsou pridavny valec s vystupky na

svém valcovém povrchu.

10. Zpusob podle nékterého z narokl 1 aZ 9, VvV Yy 2 nacdc¢u-

jici se tim Ze do mezery mezi valci Jje ukladana

pFidavnd kapalnd potravina schopna tuhnuti.
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11. Zarizeni pro vyrobu potravina¥skych vyrobka, vy z n a -
cujici se tim Ze se sklada

Zz Pparu rovnobéziné usbofédén?ch valcd, které maji na
svém vnéjsim valcovém povrchu vymezeny dutiny,

z prvniho davkovacihc stroje pro uloZeni Kkapalné
potraviny schopné tuhnuti de dutin na prvnim valci, k
provedeni prvni oddélené ¢asti potravinarského vyrobku,

z druhého davkovaciho stroje pro uloZenl této kapalné
potraviny do dutin na druhém valci, k provedeni druhé
oddélené éésti.potravinéfského vyrobku,

a 2z prostredkd pro zajisténi opaéného otaddeni valci,
tak aby se povrchy vadlce k sobé pohybovaly, a aby se spojily
oddélené casti potravindfského vyrobku v.jeden potravinarsky

vyrobek.
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