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#lgms\lsn-tartalmu édesipari masszakmcsontesere

Kivonat

A taldlmany eljaras zsir-tartalma édesipari anyag el6allitasara, mely-
nek soran zsir-tartalmi masszat két szétvalaszthaté, zart teret megha-
tarozo ontoéfeltilet k6zé injektalunk, azza}gell:ez;'l;;\‘re hogy

%, a zsir-tartalmu édesipari alapanyagot temperaljuk,

A a zsir-tartalma édesipari alapanyagot 25-34°C hémérsékleten,
1-100 bar nyomason egy, szétvalaszthat6 ontéfelliletek kézott 1é-
v6 Uregbe vezetjik, ahol a hémérséklet a zsir-tartalmu massza
hémérsékleténél 5°C-kal alacsonyabb - 5°C-kal magasabb hé-
meérséklet tartomanyban van,

% a zsir-tartalmu édesipari terméket érintkezésben tartjuk az 6nt6-
forméaval, és hutjik az ontéformat, addig, mig a zsir-tartalmu
édesipari termék feltilete eléri a kértlbelul 17°C vagy ennél ala-
csonyabb hémeérsékletet, és

szétvalasztjuk az ontéfeliileteket és eltavolitjuk a zsir-tartalma édes-

ipari terméket.

A talalmany tovabba vonatkozik zsir-tartalmu édesipari termé-
kekre isSmelyeki&jellemzé,hogy-

W als6 és fels6 oldaluk hasonléoképpen vagy kiilénb6ézé médon
strukturalt;

». mindkét emlitett oldal fényes megjelenésii;

¥ mindkét emlitett oldal azonos feltleti jellemzdékkel rendelkezik.
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Eljaras zsir-tartalmi édesipari masszik froccsontésére
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A talalmany targykére

- A talalmany targya eljaras zsir-tartalmu édesipari termékek elé-
allitasara, beleértve a tabla csokoladékat; melynek soran a folyékony
zsir-tartalmu anyagot temperaljuk, majd két, szétvalaszthato, zart tire-

get meghatarozo 6nté feltiletek ko6zé injektaljuk, végezetul lehttjuk.

A technika allasa

A szokasos eljarasok csokoladé termékek eléallitasara a kévetke-
z06 1épéseket tartalmazzak: csokoladé massza képzése, az alkotorészek
osszekeverésével; a csokoladé massza ezt kdveté feldolgozasa, a kom-
ponenseket egyenletesen eloszlatott formaban tartalmazé massza kép-
zésére, a csokoladé massza temperalasa, a csokoladé massza nyitott
ontéformaba ontése, és abban torténd lehtitése. Ezutan a csokoladét
visszaszilarditjak, csomagoljak és a végsé kristalyosodasig taroljak. Az
eljaras hatranya, hogy a tabla csokoladé csak egy fényes oldallal ren-
delkezik - egy fényes fellillete és egy matt és sik fenék-oldala van. A
tabla matt és sik fenékoldala lathatova valik a termék csomagolasanak
kinyitasakor, és ez nem ktilonésebben vonzé a fogyasztdé szamara.

Az EP 0 720 430 sz. szabadalmi leiras eljarast ir le édesipari ter-
mékek fréccsontésére, mely eljaras zsir-tartalmu termékekre, kiiléné-
sen csokoladékra vonatkozik; az eljaras soran a megémlesztett zsir-
tartalmi masszat ontéformaba vezetik, formazott szilardanyag eléalli-

tasara. Szilard zsir-tartalmu termékeket allitanak elé két szétvalaszt-
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hat6, és egymastol kilénbézé ontéfeltilet kozott, melyek hémeérséklete
és hévezetd képessége eltérd, és az emlitett ontéfeltiletek zart tireget
hataroznak meg. Mindkét éntéfeltilet lehtitheté -40-0°C tartomanyra. A
zsir-tartamu massza hémérséklete 28-25°C, és zsirtartalma legalabb
25%, elénydsen 60%. Az itt leirt talalmany kiilénésen alkalmazhaté
viszonylag vékony falu termékekhez. Ezeket a termékeket a gyakorlat-
ban kagyléhéjas termékeknek nevezik. A kapott termékek, kiiléndsen
ha kagylé formajuak, alkalmas eheté kompoziciokkal megtolthetdk, és
elsésorban fagyasztott édesipari termékekhez alkalmazhaték, mint
amilyenek a szorbetek, joghurtok, vizes-jeges termékek, és jégkrémek.
Ennek az eljarasnak a hatranya a nem-hékezelt csokoladé al-
kalmazasa, ami nem eredményez fényes feltiletet, és az, hogy a két fe-
lilet nem ugyanolyan kondiciéknak van alavetve, igy nem azonos jel-
lemz6kkel rendelkeznek. A jelen taladlmany célkitiizése, hogy zsir-tar-
talmu édesipari termékek, elényosen tabla csokoladék eldallitasara
olyan eljarast biztositson, amely lehet6vé teszi, hogy a termékek fényes
feltlettel és fényes fenékoldallal rendelkezzenek, ami vonzé a fogyaszto
szamara, amikor Kinyitja a termék csomagolasat. Mindkét feliilet ren-
delkezhet példaul bizonyos mintazattal, mely lehet azonos vagy kilén-

b06z6.

A talalmany osszefoglalasa

A talalmany eljarasra vonatkozik, zsir-tartalma édesipari termé-
kek eléallitasara, két, zart Gireget meghatarozo, szétvalaszthato éntéfe-
lulet kozé térténd beinjektalassal melynek soran

e a zsir-tartalmu édesipari alapanyagot temperaljuk,
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a zsir-tartalmu édesipari alapanyagot 25-34°C hémérsékleten,
1-100 bar nyomason egy, szétvalaszthat6 6ntéfeltiletek kozott 1é-
vé uregbe vezetjik, ahol a hémérséklet a zsir-tartalmu massza
hémeérsékleténél 5°C-kal alacsonyabb - 5°C-kal magasabb hé-
meérséklet tartomanyban van,

a zsir-tartalmu édesipari terméket érintkezésben tartjuk az onté-
formaval, és hutjik az ontéformat, addig, mig a zsir-tartalmu
édesipari termék feltilete eléri a kortilbeltil 17°C vagy ennél ala-
csonyabb hémérsékletet, és

szétvalasztjuk az ontéfellileteket és eltavolitjuk a zsir-tartalmu
édesipari terméket.

A talalmany tovabba vonatkozik zsir-tartalmu édesipari termé-

kekre is, amelyeknek:

Az 1

als6 és felsé oldala hasonloképpen vagy kiilénb6zé modon struk-
turalt;
mindkét emlitett oldal fényes megjelenésu;

mindkét emlitett oldal azonos feltileti jellemzékkel rendelkezik.

A talalmany részletes leirasa

Az 1. abra a froccsontési eljaras kiilénbo6zé 1épéseit mutatja be.

lépésben a zsir-tartalmu édesipari masszat beinjektaljuk az ures

és temperalt 6ntészerszamba. (Ures alatt azt értjiik, hogy a szerszamot

levegd télti ki, vagy vakuumozott. Ha az lires 6ntészerszam levegét tar-

talmaz, akkor levegézteté szelepekkel kell rendelkeznie.) A 2 1épésben

a zsir-tartalmu édesipari masszat lehutjuk. A htitési lépést kontakthi-

téssel és/vagy hagyomanyos htitéssel folytatjuk le. A 3 1épésben a zsir-
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tartalmu édesipari masszat végulil megszilarditjuk. A 4 lépésben a ter-
meék csomagolhat6 és a kristalyosodasi eljaras végbement.

A 2. abra a fréccsontési 1épés részletesebb illusztracioja.

A 4 zsir-tartalmu édesipari masszat, melyet el6zéleg temperal-
tunk, egy erre szolgalé berendezésben, majd adott esetben el6-
hutéttiink, a 3 dugattyt segitségével az 5 6ntéfej fivokajan keresztiil a
zart, temperalt csokoladé/édesipari 6nté6formaba nyomjuk. A kiilonbéo-
z0 zsir-tartalmu édesipari masszak optimalis froccséntési hémérsékle-
tének beallitasara az 1 tartaly oldalfalai 6 temperalé szer segitségével
temperalva vannak.

A talalmany eljarast biztosit temperalt folyékony vagy félig folyé-
kony csokoladé, vagy barmilyen mas zsir-tartalmia édesipari termék
froccséntésére. A zsir-tartalm édesipari massza viszkozitasanak nem
kell tal magasnak lennie, annak érdekében, hogy a fréccséntés végbe-
mehessen. A zsir-tartalmu édesipari terméket, mely tésztaszerii kon-
zisztenciaju, de folyasra képes, nyomas alatt 25-34°C hémeérsékleten
zart Ontéforméaba injektaljuk; a zart ontéforma hémérséklete olyan
hémeérséklet tartomanyban van, mely a zsir-tartalmi masszanal 5°C-
kal magasabbtél - 5°C alacsonyabbig terjed. A zart éntéformat elézéleg
légtelenitettiik, vagy az légszelepekkel rendelkezik. A fréccséntd szer-
szam két, szétvalaszthato ontdfeltiletbél all, melyek zart Ureget hata-
roznak meg.

Fontos, hogy a zsir-tartalmu édesipari massza temperalé géppel
temperalva van, a fréccsontést megel6zéen. Ez az egyik feltétele annak,
hogy megfeleléen sima és fényes terméket kapjunk.

A temperalo kezelést a kdvetkezékben magyarazzuk meg.



A temperalas az édesipari/csokoladé massza egy hutési, és egy
melegitési 1épését foglalja magaban. A temperalasi 1épés alapvetd a fé-
nyes fellilet - beleértve a csokoladé fenékoldalanak fényes feluiletét is -
szempontjabol. A temperal6 berendezésben a htitési lépésben ktilénbé-
z6 tipusu kristaly csirak képzddnek, és a melegitési lépésben a kedve-

A homogenizalasi-Osszedolgozasi 1épésbdl érkezé édesipa-
ri/csokoladé massza hémérséklete 40-50°C, melyet rovid idére 45°C-
on tartunk, majd lehutjiik és 24-29°C hémérsékleten tartjuk, az édes-
ipari/csokoladé kompozicié tipusatél és 6sszetételétdl fliggden. Valoja-
ban ez a hémérséklet tejcsokoladé esetében 25-28°C tartomanyban,
mig fekete csokoladé esetében 26-29°C tartomanyban van. Fehér cso-
koladé esetében a megfelel6 hémérséklet tartomany 24-26°C. Elényo-
sen mindkét ontéforma rész hémérséklete azonos, ameddig a zsir-
tartalmiu massza az ontéformaban tartézkodik.

A csokoladé lehttése torténhet kontakt huitéssel, amelynél az 6n-
téforma falait valamely hitészerrel hutjliik, vagy hagyomanyos hutés-
sel, amikor az 6ntéformat ugy hutjik le, hogy huitéalaguton juttatjuk
at vagy a hutést hitészekrényben végezzik. A két htitési modot kom-
binalhatjuk is. Elegendé id6 utan a zsir-tartalmu édesipari/csokoladé
massza teljesen megszilardul és 17°C-os vagy ennél alacsonyabb hé-
mérsékletet ér el (htitéeszkoz segitségével), a két onté6 felliletet szétva-
lasztjuk, és a terméket az O6ntészerszambdl eltavolitjuk. Az eléallitott
terméket csomagoljuk, 14-18°C hémérsékleten a zsir-tartalmu édes-

ipari massza végsé kristalyosodasaig taroljuk.



A kapott zsir-tartalmi édesipari termék, ami lehet tabla vagy
barmilyen mas formaja, kénnyen eltavolithaté az 6ntéformaboél. A ter-
meéknek lehet azonos mintaja és azonos fellileti karakterisztikakkal
rendelkezhet a felsé és alsé részen. Ktilonb6z6 mintazattal és feltileti
karakterisztikakkal rendelkez6 termék is eléallithatd, az alkalmazott
ontéforma fliggvényében. A tabla mindkét oldala fényes megjelenésty,
nugy, hogy a fogyaszté minden esetben a termék fényes, tetszetds feliile-
tét latja, amikor kinyitja a termék csomagolasat.

A kovetkezé példa a talalmany szerinti eljarast koézelebbrél is

szemlélteti, anélkiil azonban, hogy a talalmanyt arra korlatozna.

Példa

A massza eléallitasbol érkezé 40-50°C hémérsékletli tejcsokoladé
masszat temperaljuk. A temperalasi eljarasban a csokoladé masszat
elészor 45°C hémérsékletlire beallitjuk, azutan progressziv moédon
28°C-ra hutjuk 2-3 percig, majd ismét 31°C-ra melegitjik 1 percig,
hogy valamennyi kristaly megolvadjon, a stabil 8-kristalyok kivételével.
A temperalasi eljaras korulbeltil 10 percet vesz igénybe.

A temperalt csokoladét ezt kovetéen kiilén hiitésnek vetjiik ala,
letisztitott feltileti hécserélében, 26°C-ra hutjik. A tészta-szeri kon-
zisztenciaju csokoladét nyomas alatt (2 bar) muanyag fréccsénté szer-
szamba injektaljuk (feltileti hémérséklet 30°C), majd hutécsatornan
keresztil juttatva 10°C hémeérsékleten, 30 perc alatt, a csokoladét
megszilarditjuk, ekkor feliilete kb. 17°C-ot ér el. Végiil az 6ntéforma

fellilleteket szétvalasztjuk és a tabla csokoladét eltavolitjuk. A kapott,



fényes és mindkét oldalan formazott tabla csokoladét csomagoljuk, és

16-18°C hémeérsékleten taroljuk, a végleges kristalyosodas elérésére.



Szabadalmi igénypontok

1. Eljaras zsir-tartalmu édesipari anyag eldallitasara, melynek
soran zsir-tartalmu masszat két szétvalaszthato, zart teret meghataro-
z6 ontoéfeltilet kozé injektalunk, azzal jellemezve, hogy

e a zsir-tartalmu édesipari alapanyagot temperaljuk,

e a zsir-tartalmu édesipari alapanyagot 25-34°C hdémérsékleten,
1-100 bar nyomason egy, szétvalaszthato ontéfeltiletek kozott 1é-
vé uregbe vezetjik, ahol a hémérséklet a zsir-tartalmu massza
hémérsékleténél 5°C-kal alacsonyabb - 5°C-kal magasabb hé-
mérséklet tartomanyban van,

e a zsir-tartalmu édesipari terméket érintkezésben tartjuk az 6nté-
formaval, és hutjik az o6ntéformat, addig, mig a zsir-tartalmn
édesipari termék feltilete eléri a kérulbeltl 17°C vagy ennél ala-
csonyabb hémérsékletet, és

szétvalasztjuk az 6ntéfeltileteket és eltavolitjuk a zsir-tartalmu édes-

ipari terméket.

2. Az 1. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy az elta-
volitott zsir-tartalmu masszat 14-18°C hémérsékleten tartjuk, hagyo-
manyos htitéeszkoz segitségével.

3. Az 1. vagy 2. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy
a zsir-tartalmu masszat 24-29 °C hémeérsékletre temperaljuk, majd
26-33°C hémeérséklet tartomanyra uGjra felmelegitve a nem-stabil kris-

talyokat Gjra megoémlesztjuk.



4. A 3. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy tejtar-
talmu édesipari masszat 25-28°C hémérséklet tartomanyura tempera-
lunk, majd 28-32°C hémérséklet tartomanyra Ujra felmelegitve a nem-
stabil kristalyokat Ujra megémlesztjuk.

5. A 3. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy fekete
édesipari masszat 26-29°C hémérséklet tartomanyura temperalunk,
majd 29-33°C hémeérséklet tartomanyra Ujra felmelegitve a nem-stabil
kristalyokat Gijjra megémlesztjuk.

6. A 3. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy fehér
édesipari masszat 24-26°C hémérséklet tartomanyura temperalunk,
majd 26-30°C hémeérséklet tartomanyra Ujra felmelegitve a nem-stabil
kristalyokat (ijjra megémlesztjuk.

7. A 3. igénypont szerinti eljaras, azzal jellemezve, hogy az 6nté-
forma mindkét oldala azonos anyagbél, elényésen muanyagbol vagy

8. Az el6zd igénypontok barmelyike szerinti eljaras, azzal jelle-
mezve, hogy az éntéforma mindkét feliilete koértilbeltil azonos hémeér-
sékletl a fréccsontés és a hitési 1épés alatt.

9. Az el6z6 igénypontok barmelyike szerinti eljaras, azzal jelle-
mezve, hogy az 6ntéforma fellilete a hutési 1épés alatt -40 - + 10°C
hémérséklet tartomanyban van.

10. Zsir-tartalmu édesipari termékek, azzal jellemezve, hogy

e also és fels6 oldala hasonloképpen vagy kiilénb6zé modon struk-
turalt;
e mindkét emlitett oldal fényes megjelenésu;

e mindkét emlitett oldal azonos fellileti jellemzékkel rendelkezik.
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11. A 10. igénypont szerinti zsir-tartalmi édesipari termék, azzal
jellemezve, hogy tabla csokoladé vagy barmilyen mas, az 6ntéformabél

kénnyen eltavolithato formaja van.

A meghatalmazott:
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