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Csokoladé-desszert készitmény és eljaras annak el8allitdsara

Bejelentdk, egyben feltalalok:

Kopcsé Andrasné 60 %,
id. Kopcsé Andras 40 %,  Hodmezdvasarhely

A bejelentés napja: 1995.05.25.

A taldlméany targya csokolddés-desszert készitmény, el6nydsen fekete kave
izesitésére, amely szobahémérsékleten hively-formajat szilardan megtarto

40-85 tomeg % csokoladét, vagy nugatot és a fenti hiivelybe zart
15-60 tomeg % tejet, tejport, stiritett tejet, tejszint vagy azonnal 0ld6d6 krémport
és kivant esetben egyéb adalékanyagot tartalmaz.

A talalmany targya tovabba eljaras a fenti készitmény el6allitasara agy, hogy a
készitmény 6sszes tomegét 40-80 tomeg %-ban alkoté csokoladé- vagy nugat
jellegli martomasszat keverés mellett 40-45°C-on megolvasztjak, majd a
hémérsékletet 37°C-ra temperalva a hiively-format kialakitjak, 10-12°C-on a
format véglegesitik, majd a 15-60 témeg %-nyi toltéanyagot, por vagy folyadék
allapotban a formaba helyezik, kivant esetben a hiivelyt enyhe melegitéssel
lezarjak.
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Csokoladés-desszert készitmény és
eljaras annak eléallitasara

Bejelentdk és egyben feltalalok:
Kopcsoé Andrasné 60 %
id. Kopcsé Andréas 40 %
Hodmez6vasarhely

A bejelentés napja: 1995.05.25.



A taldlmany targya 0j csokoladés-desszert készitmény, elényosen fekete kavé
izesitésére.

Ismert, hogy a csokoladé-féleségek az é€desipar vezetd termékei. A csokoladé -
technologiai  értelemben -  kakadmasszabol, kakadolajbol, cukorbol,
szachar6zb6l és tejféleségbdl allo, kiilonbozé adalékanyagokat tartalmazo
kompozicid.

Ugyancsak régebb ota ismert, hogy a csokoladéba kiilonboz6 toltelekeket
helyeznek el, melyek konzisztencidban, halmazallapotban jelent6sen eltérhetnek
a hiivelyként szolgalé csokoladé-alapmasszatol. Jellegzetesen ilyen termék a
népszerii konyakos meggy vagy a csokoladéval bevont szaloncukor.

Torténtek probalkozasok (lasd WO 85-02757 szamu PCT -szabadalmi
bejelentést) gyiimolcstartalmt csokoladés készitmények eldéllitdsara i1s. Ezzel a
modszerrel - a gyimoélcs é€s csokoladé Osszekeverése utjdn - krémszerd
készitményt kaptak.

Ismert az is, hogy kiilonboz6 italok, els6sorban feketekavé izesitését nem is
olyan egyszerd megoldani; az atlagfogyaszto ugyanis igényli a cukor vagy nem-
cukor jellegli édesitGszert, tejet vagy tejport vagy tejstiritményt, sét gyakran a
meleg kavéitalban feloldodoé vagy szétes6 csokoladét is.

A taldlmany célja a fentiekben vazolt elvarasokat kielégité komplex csokoladés-
desszert készitmény kialakitasa, ill. az ezen készitmény el6allitasara szolgalo
eljaras kidolgozasa.

A taldlmany alapja az felismerésiink, hogy ha egy szobahémérsékleten kelléen
szilard csokoladéhiivelyben egy behatarolt ardnyban bemért adalékanyagot akar
por, akar folyadékalakban elhelyeziink, a célnak kitinéen megfeleld, Oj-tipust
izesit6, desszert-készitményt kapunk. Ez a készitmény kiilonosen fekete kavé
izesitésére alkalmas. A  csokoladéhiively eldnydsen étcsokoladé, de
értelemszertien alkalmazhat6 barmilyen izesitést csokoladé, vagy nugat jellegi
készitmény 1s.

A fentiek alapjan a talalmany tehat csokoladés-desszert készitmény, elényosen
fekete kavé izesitésére, amely szobahérmérsékleten hiivegy-formajat szilardan
megtarto

40-85 tomeg % csokoladét, vagy nugat jellegli martomasszat €s a fenti hiivelybe
zart

15-60 tomeg % tejet, tejport, stritett tejet, tejszint vagy azonnal oldodo krémport
és kivant esetben egyéb.adalékanyagot tartalmaz.

Ezt a készitményt Ggy allitjuk el6, hogy a készitmény Osszes tomegét 40-80
tomeg %-ban alkotd csokoladé- vagy nugat jellegli martomasszat keverés mellett
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40-45°C-on megolvasztjuk, majd a h6mérsékletet 37°C-ra temperalva a htively-
format kialakitjuk, 10-12°C-on a format véglegesitjiik, majd a 15-60 tomeg %o-
nyi toltdanyagot, por vagy folyadék éallapotban a forméba helyezziik, kivant
esetben a hiivelyt enyhe melegitéssel lezarjuk.

A taldlmany szerinti készitmény egy el6nyds valtozata 80-85 tomeg %
étcsokoladé-hiivelybdl és 15-20 tomeg % édesitett tejporbol, kevés novényi
zsirbol és kazeinbdl 4ll.

A talalmény szerinti eljaras soran elGszor a desszert hiivelyt készitjiik el, amely
el6nydsen étcsokoladé vagy azt helyettesitd ét figura-massza, esetenként egyéb
desszert hiively készitésére alkalmas készitmény, amelybe az izesitésre szolgalo
készitmény, igy példaul tejszin, sfritett tej, azonnal oldoédé tejpor, novényi
eredeti tejszint helyettesitd azonnal old6dé krémpor, alkoholmentes ndovényi
kivonat, kiilénféle egyéb aromas termék, és masok keriilhetnek.

A technologiai eljarassorban az alabbi lépéseket végezziik el:
- az olvasztd és temperal6d gépben a tej- vagy az ét-masszat felolvasztjuk,
majd elénydsen 36°C hémérsékletre temperdljuk (ezen a homérsékleten
dolgozzuk fel a masszat),
- a feldolgozo tér hdmérséklete elonyodsen 17-18°C, amely el8segiti a gyors
hiivelykészitést

(az ont6formakba folyatjuk a masszat, amely teljesen kitolti azt, majd
razogépen a masszabol 28-30 maésodperc alatt eltavolitiuk az esetleges
1égbuborékokat),
- az Ont6format felforditva, a felesleges masszat bel6le 10-15 masodperc
alatt kifolyatva kapjuk meg a hiivelyt, amely - az oOntéformaval egyutt -
elénydsen +2-3°C hémésékletd hiitébe helyezve megdermed,
- a kész hiivelybe adagoljuk a tolteléket,
- a toltés utan az ont6formakat ismételten a folyékony masszaval folytatjuk,
majd a felesleges masszat lehtizokéssel eltavolitva kialakitjuk a toltott hivelyek
talpat,
- ismételt hdtés utdn - az Ont6formaval egyitt elényosen +2-3°C
hémérsékleti hiit6ben 10-15 perc alatt lehiitve - a késztermék kiborithato, végul,
- a terméket az ont6formakbol elényosen 18°C hémérsékleti klimatizalt
helyiségben "kiboritjuk", majd megfelelé csomagolé anyagba csomagoljuk.

A taladlmany szerinti termék(ek)et és eljarast az alabbi példakon mutatjuk be:

1. példa
Desszert készitmény
étcsokoladé-bevonémassza: 82  tomeg %
tejstritmény: 18  tomeg %
2. p€lda

Desszert-készitmény



oooooooooooooooooo

étcsokoladé-bevondémassza: 80 tomeg %

glukoz-szirup 12 tomeg %

novényi zsir 6,9 tomeg %

kazein 0,9 tomeg %

emulgeator, szinezék 0,2 tomeg %
3. példa

Eljaras a 2. példa szerinti készitmény eloallitasara

Az eljards egyik alapanyaga a kereskedelembe kaphaté, konnyen oldodo
CompletaR készitmény, amelyet svéd célzsirral késziil6 ét-figuramasszabol allo
desszert hiivelybe toltiink. Az étmassza jol forméazhaté és a forré kavéban is
konnyen olvad.

A termék késziilhet folyékony toltelékkel is, amely lehet kavétejszin, illetve
tejsiiritmény. A folyékony alkotorészeket hitott raktarban taroljuk, illetve az
ezekkel a toltelékekkel késziilt termékeket hiitve taroljuk, szallitjuk.

Részletesen:

Az at-bevonémasszat 2 T - 70-es jelzést olvaszto-temperalo-gépben allando
keverés mellett felolvasztjuk (42°C-on), majd a masszat a teljes olvadas utan
37°C-ra temperéaljuk. Ezen a hoémérsékleten kezdjik meg a desszert
hiivelyezését. Az 6nt6format megtoltjik az olvadt masszéval, majd a formabdl a
felesleges masszat razoasztalon kirdzatjuk. A hiivelyfal végleges kialakitasat a
10-12°C-os h6rmérsékletl hiitékamraban végezziik.

A fal dermedése utan torténik a CompletaR por adagoldsa a kész formaba. A
mar toltelékkel rendelkez6 desszert talpazdsa hagyomanyos modon torténik.
Rafolyatjuk az olvadt masszat az ont6formakban 1év6, kész hiivelyii, betoltott
desszert formakba, majd lehuz6 késsel a felesleges masszat lehtzzuk, kialakitva
a desszert talpat. Ezt hiitékamraban megszilarditjuk, majd a teljes dermedés utan
a kész desszertet kiforditjuk az ont6formakbol.

Folyadéktoltésli desszertnél a hiivelykészités megegyezik az el6z6ekben
leirtakkal. A talpazast az alabbi moédon végezziik el:

A folyadék toltelék-hiivelybe torténd adagoldsa utdn a desszert lezarast elbre
elkészitett és a desszert aljaval azonos méretd, 1,5-2 mm vastagsaga szilard
talppal végezziik, mégpedig gy, hogy a kész talp egyik oldalat enyhe olvadasig
megmelegitjiik és ezt az olvadt részt helyezziik rd a desszert hiively aljara. Ez
utan rovid (5-10 perces) hiités kovetkezik, majd elvégezzikk a megfeleld
csomagolést szines papirral és a terméket gytjtédobozba helyezziik.
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Szabadalmi igénypontok

1. Csokoladés-desszert készitmény, elénydsen fekete kavé izesitésére, azzal
jellemezve, hogy szobahdmérsékleten hiively-formajat szilardan megtarto

40-85 tomeg % csokoladét, vagy nugatot és a fenti hiivelybe zart
15-60 tomeg % tejet, tejport, sritett tejet, tejszint vagy azonnal oldodo krémport
és kivant esetben egyéb adalékanyagot tartalmaz.

2. Az 1. igénypont szerinti készitmény, fekete kavé izesitésére, azzal
jellemezve, hogy

80-85 tomeg % étcsokoladé-hiivelybdl és
15-20 tomeg % édesitett tejporbol all.

3. Eljaras az 1. igénypont szerinti készitmény el6allitasara, azzal jellemezve,
hogy a készitmény dsszes tomegét 40-80 tomeg %-ban alkotd csokoladé- vagy
nugét jellegli martomasszat keverés mellett 40-45°C-on megolvasztjuk, majd a
hémérsékletet 37°C-ra temperalva a hiively-format kialakitjuk, 10-12°C-on a
format véglegesitjiik, majd a 15-60 tomeg %-nyi toltbanyagot, por vagy folyadék
allapotban a formaba helyezzik, kivant esetben a hiivelyt enyhe melegitéssel
lezarjuk.
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