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(57) Anotace:

Zphsob vyroby mlétné fokolddy se snizenym
obsahem tuku, ktery zahrnuje vyrobu prasko-
vé pfedbéiné smési v podstaté viech ne-
tu¢nych sloZek, pfidavek aZ do 96 % sloZek s
obsahem tuku k pragkové predbéiné smési a
misenf za ziskdni hmoty obsahujici od 18 %
do 24 % hmotnostnich tuku, vztafeno na
celkovou hmotnost smési, rafinaci hmoty na
rafina¢nich vélcich za ziskan{ velikosti ¢4stic
od 25 do 35 .mi.m, piipravek zbylych sloZek s
obsahem tuku a lecitinu, konsovan{ a tempe-
rovani. M1é¢n4 ¢okolada ziskana timto zpfiso-
bem obsahuje méné neZ 27 % hmotnostnich
tuku,
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Zpusob vyroby mlééné cokolady se snizenym obsahem
tuku

Oblast techniky

Pfedkladany vynalez se tyka zplsobu vyroby mlééné ¢okolady
se snizenym obsahem tuku-

Dosavadni stav techniky

Tradicni metodou vyroby mlééné &okolady je miseni sugeného
mieka s kakaovou hmotou nebo kakaovou drti, cukrem a kakaovym

maslem s naslednou rafinaci, (pasting), kon$ovanim a temperovanim,

Dalsi tradi¢ni metodou vyroby mlééné cokolady je kondenzovani
a suseni bud tekutého mléka nebo mlééného koncentratu spolu s
cukrem a kakaovou hmotou ve vakuu a pfi zvy$enych teplotach za
vytvoreni praskové Cokoladové drti a potom miseni praskové
Cokoladove drti s kakaovym masiem a naslednou rafinaci, hnétenim,
konSovanim a temperovanim,

Bézna mlécna ¢okolada obsahuje pfiblizné 30 az 31 % tuku.
MiZe obsahovat vice nebo méné, ale zfidka méné ne? 27 % tuku.
Spotiebitelé, ktefi sleduji svou kalorickou spotfebu, poZzaduji ¢okoladu
s mensim pocétem kalorii a jedinou cestou snizeni mnozstvi kalorii v
cokoladé je snizeni obsahu tuku. SniZeni obsahu tuku v mlé&né
Cokolade vsak pfinasi nékteré technické obtize, pokud nema byt
zhorsena kvalita, chut a textura proti b&Zné mlééné Gokoladé. Mlééné
Cokolady se snizenym obsahem tuku napf. obvykle poskytuji pocit
suchosti a hrubosti v ustech a maji pfili§ vysokou viskozitu pro

normalni manipulaci pfi pfipravé.
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Podstata vynalezu

Autofi vynalezu vyvinuli zplGsob vyroby mlééné c&okolady se
snizenym obsahem tuku, kter& ma podobné nebo dokonce lepsi

fyzikalni viastnosti nez bézna mle¢na Cokolada.

Pfedkladany vynalez tedy poskytuje zplsob vyroby mlééne
Cokolady se snizenym obsahem tuku, ktery zahrnuje vyrobu praskové
pfedb&zné smési v podstaté vSech netukovych slozek, pfidavek az do
96 % slozek s obsahem tuku k praskové predbézné smési za ziskani
hmoty s obsahem od 18 do 24 % hmotnostnich tuku, vztazeno na
celkovou hmotnost smési, rafinaci hmoty na rafinaénich valcich za
poskytnuti velikosti ¢astic od 25 do 35 um, pfidavek zbylych sloZek s
obsahem tuku a lecitinu, kondovani a temperovani za ziskani mlééné

¢okolady s obsahem méné nez 27 % hmotnostnich tuku.

Netukove sloZky jsou obvykle netuéné sudené miléko, netuény
kakaovy prasek a sacharéza, s vyhodou pouzité v béznych pomérech,
napfi. od pfiblizné 7,5 do 22,5 % hmotnostnich netu¢ného suseného
mléka, od pfiblizné 1 do 5 % hmotnostnich netuéného kakaového

prasku a od pfiblizné 40 do 55 % hmotnostnich sacharozy.

V pfipadé potfeby muze byt k piedbézné smési pfidano az do
10 % hmotnostnich kakaové hmoty spolu s dalSim netuénym kakaovym
praskem, napf. az do 4 % hmotnostnich.

Lecitin se vhodné pfidava k praskové pfedbé&zné smési spolu se
sloZzkami obsahujicimi tuk, s vyhodou mnoZstvi az do 60 % a vyhodnéji
od 20 do 40 % hmotnostnich z celkového lecitinu v hotové ¢okoladé se

shizenym obsahem tuku.

Slozky s obsahem tuku mohou byt pfidavany v b&2nych
pomérech, napf. od pfiblizné 10 do 25 % hmotnostnich kakaového
masla, 3 az 7 % hmotnostnich mlééného tuku a od 5 do 15 %
hmotnostnich kakaové hmoty. Slozky s obsahem tuku se s vyhodou

pfed pfidanim do pfedbézné smési vzajemné smisi.
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Hmota s obsahem od pouze 18 % do 24 % hmotnostnich tuku
(ve srovnani s mezi 24 a 28 % v bé&znych pfipadech) je pfekvapivé
pomérné mokra (wet) a mize byt rafinovana béznym zplsobem bez
technickych problémd, napf. na 2, 3 nebo 5-valcovych rafinérech.
Hmota obsahuje s vyhodou od 18,75 do 21 % hmotnostnich tuku,

vztazeno na celkovou hmotnost smési.

Aniz by si autofi pfali byt vazani teorii, tuky ve slozkach bé&zné
mié¢né Cokolady jsou vétSinou vazany (jsou nepohyblivé) bud v drti
nebo v suSeném plnotuéném miéce a kakaové hmoté. Proto pouze
pfiblizné 40 % celkoveho tuku je mozné pfidat ve formé volného
mobilniho tuku. Pouzitim netuénych prask( (namisto drti, pinotuéného
suseného miéka nebo kakaové hmoty) je mozno pfidat zbyvajici tuk
(od 90 % do téméf 100 % z celkového obsahu tuku) ve volné mobilni
formé, kterd promaZe suchy material, coZ ma vyznamny pozitivni vliv
na viskozitu a texturu (pocit v Ustech) produktu. ProtoZe tukem je
dostupny volny (mobilni) tuk, hmota v rafinéru je relativné mokra pfi

nizkém obsahu tuku.

Zbytek slozek s obsahem tuku spolu s lecitinem nebo zbytkem
lecitinu se vhodné pfidava béhem stupné kon$ovani, s vyhodou na
konci stupné kon$ovani. Konsovani je moZno provadét béznym

zplsobem, napf. od 60 do 80 °C po dobu 4 aZ 8 hodin v konsi typu B.

Mlecna Cokoldda se snizenym obsahem tuku podle
pfedkladaneho vynalezu ma stejné nebo lepsi fyzikalni vlastnosti jako
je textura, pocit v Ustech (kluzkost), lom (snap) viskozita, manipulace
(temperovani, formovani, polévani) a lesk nez bézna mlééna &okolada

obsahujici napf. 30 az 31 % hmotnostnich tuku.

Mlécna Cokolédda se snizenym obsahem tuku se mize zpracovat

a mohou se z ni vyrabét hotové vyrobky s pouzitim b&zného vybaveni.

Predkladany vynalez také poskytuje mlécnou &okoladdu se

snizenym obsahem tuku obsahujici alespori 90 % hmotnostnich tuku
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ve volneé mobilni formé ziskatelnou zplsobem podle piedkladaného
vynalezu.

Pfiklady provedeni vyndlezu
Nasledujici pfiklady dale ilustruji pfedkladany vynalez. Uvedené
dily a procenta jsou hmotnostni.

Prikiad 1

50,16 dill sacharozy, 17,21 dild su§eného odstfedéného mléka
a 3,02 dild netuéného kakaového prasku se misi v Hobartové mixéru
za ziskani pfedb&zné smési. V Hobartové mixéru se smisi 10,01 dilg
kakaové hmoty, 15,17 dild deodorizovaného kakaového masla a 411
dild bezvodého mlééného tuku pro ziskani tukové smési. 69 % tukové
smesi spolu s 0,09 dily lecitinu se pfida k pfedb&zné smési a celek se

micha v Hobartové mixeru za ziskani hmoty s obsahem 20,8 % tuku.

Hmota se rafinuje na tfivalcovém rafinéru a ziska se nizkotugny
material s velikosti astic 27 um. Rafinovany nizkotuény material se
pfivede do kon$e spolu se zbylym tukem a 0,055 dily lecitinu. Material
se konsuje pfi 70 °C 5,5 hodin a potom se pfida 0,155 dild lecitinu a
0,02 dild vanilinu a celek se konsuje dalsi 0,5 hodiny.

Vyrobena mlééné ¢okolada se snadno vyjme z konse a ma
plastickou viskozitu 4,545 Pas, mez kluzu 9,73 Pa a hodnotu MCM
40,33 stupné MacMichael. Cokoklada ma celkovy obsah tuku 25,2 %
hmotnostnich.

Zastupuje:
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PATENTOVE NAROKY

Zpusob vyroby mlééné cokolady se snizenym obsahem tuku,
vyznacujici se tim, ze zahrnuje vyrobu
praskové pfedbéZné smési v podstaté viech netuénych slozek,
pfidavek az do 96 % slozek s obsahem tuku k praskové
predbézné smési a miseni za ziskani hmoty obsahujici od 18 %
do 24 % hmotnostnich tuku, vztazeno na celkovou hmotnost
smesi, rafinaci hmoty na rafinaénich valcich za ziskani velikosti
Castic od 25 do 35 um, pfidavek zbylych slozek s obsahem
tuku a lecitinu, kon$ovani a temperovani za ziskani mlé&né
cokolady se snizenym obsahem tuku obsahujici méné nez 27
% hmotnostnich tuku.

ZplGsob podle naroku 1, vyznadujici se tim,
Ze jako netutnych sloZek se pouzije netuéné susené miéko,
netuény kakaovy prasek a sacharoza.

ZpUsob podle naroku 1, vyznadujici se tim,
Zze do piedbézné smési se pfida aZ do 10 % kakaové hmoty

spolu s dal$im netuénym kakaovym pragkem.

Zpisob podle naroku 1, vyznadujici se tim,
Ze lecitin se pfida k pragkové pfedb&zné smési se slozkami
s obsahem tuku v mnozstvi az do 60 % hmotnostnich
celkoveho lecitinu v hotové Cokoladé se snifenym obsahem
tuku.
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Zpusob podle naroku 1, vyznaéujici se tim,
Ze jako sloZek s obsahem tuku se pouzije kakaové maslo,

mléény tuk a kakaova hmota.

Zpisob podle naroku 1, vyznaéujici se tim,
Zze slozky s obsahem tuku se pfidavaji v mnozstvich pro
ziskani hmoty s obsahem od 60 do 85 % hmotnostnich
celkového tuku v hotové éokoladé se snizenym obsahem tuku.

ZpUsob podle naroku 1, vyznadujici se tim,
Ze zbytek slozek s obsahem tuku spolu s lecitinem nebo

zbytkem lecitinu se pfidava v pribéhu stupné kongovani.

Zpisob podle naroku 1, vyznadéujici se tim,
Ze zbytek sloZzek s obsahem tuku spolu s lecitinem nebo

zbytkem lecitinu se pfidava pied koncem stupné kongovani.

Mié€na ¢okolada se snizenym obsahem tuku
vyznacdujici se tim, Zze obsahujici alespof
90 % hmotnostnich tuku ve volné mobilni formé ziskatelna

zplisobem podle nékterého z pfedchazejicich naroka.

Zastupuje:
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