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Opis wzoru

Przedmiotem wzoru uzytkowego jest drazetka cukiernicza o smaku kajmakowym.

Znane sg produkty cukiernicze w postaci drazetki, posiadajgce rdzeh o okreslonym smaku.
Rdzen drazetki zabezpieczony jest sztywng warstwg, tworzacg ostone rdzenia. Najczesciej sg to dra-
zetki o zawartosci alkoholu, zwlaszcza likierow.

Znana jest réwniez z polskiego opisu patentowego PL236895 drazetka, ktérej rdzeh stanowi pta-
tek sezamkowy nasgczony i otoczony czekoladg, ktéry nastepnie otoczony jest warstwg glazury z gumy
arabskiej.

Popularne cukierki kréwki, nazywane rowniez cukierkami mlecznymi kajmakowymi sg wytwa-
rzane z mleka, syropu cukrowego i masta, ktére miesza sie i gotuje w duzej kadzi. Po kilku godzinach
mase wylewa sie na stot i studzi. Masa zastyga, po kilku dniach mozna jg pokroi¢ i zapakowac w papier.
Krowki pakowane recznie sg miekkie i ciggngce, a pakowane mechanicznie twardsze i bardziej suche.
Swieze kréowki sg miekkie i ciagngce, im sg starsze, tym sg bardziej kruche, gdyz od ich zewnetrznej
strony rozpoczyna sie proces krystalizacji cukru postepujacy do wnetrza. Wielu konsumentéw preferuje
krowki miekkie, a proces krystalizacji cukru i wynikowa krucho$¢ krowek oceniana jest jako brak swiezosci.

Typowy cukierek krowka ma ksztatt prostopadtoscianu. Znane sg rowniez cukierki kréwki o ksztat-
cie matych szescianéw. Ksztait kanciastej bryty cukierka zalezy wytgcznie od tego, na jakie kawaflki
masa zostanie pocieta recznie lub maszynowo.

Znane sg réwniez prostopadtoscienne lub szescienne cukierki kréwki oblane ciemna lub mleczng
czekolada.

Znane wyroby krowkowe majg ksztatt bryly o dwunastu krawedziach, charakter miekkiego
lub kruchego cukierka i sg narazone na do$¢ szybki proces scukrzania.

Pojecie drazetka zwigzane jest Scisle z procesem drazowania w obracajgcym sie bebnie. Dotych-
czas proces drazowania odnosit sie do twardych rdzeni o okreslonym ksztatcie, ktory to ksztatt w pro-
cesie drazowania nie ulegat zmianie lub dla miekkiej masy rdzenia przybierat ksztatt kulki.

W przypadku drazetek farmaceutycznych dazy sie do ksztattow kulistych lub sptaszczonych o zao-
kraglonych brzegach w celu utatwienia potykania. Z kolei dla innego rodzaju drazetek, takich jak spozywcze,
ktére majg miekkie nadzienie, uzyskuje sie ksztatt zblizony do kulistego, co jest wynikiem stosowanych tech-
nologii drazetkowania.

Przedmiotem wzoru jest drazetka cukiernicza o smaku kajmakowym, posiadajgca rdzeh kajma-
kowy powleczony warstwg czekolady i zewnetrzng warstwg glazury. Grubo$¢ warstwy czekolady sta-
nowi 20% — 60% grubos$ci rdzenia kajmakowego. Drazetka wedtug wzoru ma ksztatt prostopadfoscianu
o zaokraglonych krawedziach i narozach. Najkorzystniej glazurg jest guma arabska. Najkorzystniej dra-
zetka ma ksztalt szeScianu.

Powstate drazetki dzieki zabezpieczeniu masy kajmakowej warstwg czekolady i glazury zabez-
pieczajg jg przed wptywem czynnikbw zewnetrznych i zapobiegajg jej szybkiemu scukrzaniu sie, a co
za tym idzie masa kajmakowa diuzej pozostaje miekka i ciagngca. Drazetki wedtug wzoru nie muszg
by¢ pakowane jednostkowo w papier, a pakowane luzem pozwalajg na lepsze wykorzystanie objetosci
opakowania przez zmniejszenie pustych przestrzeni lub przez uktadanie warstw. Ksztatt rdzenia i jego
zblizenie do szesScianu zalezne jest od tego, czy proces ciecia wykonywany jest w sposdb zmechani-
zowany czy reczny. Przy procesie recznym mogg istnie¢ rozbieznosci ksztaltu wynikajgce z niedo-
ktadnosci ciecia.

Masa kajmakowa $wiezo wyprodukowana jest miekka, ciggnaca i lepka, co nie stwarza proble-
mow przy jej krojeniu i oblewaniu czekoladg, jednak zniecheca do stosowania w procesie produkcyjnym
polegajgcym na drazowaniu w bebnach i dlatego do tej pory nie jest znana taka postaé masy kajmakowe;.

Przedmiot wzoru zostat pokazany na rysunku, na ktérym Fig. 1 przedstawia przekréj poprzeczny
drazetki w jej potowie, Fig. 2 przedstawia przekrdj podtuzny drazetki w jej potowie, a Fig. 3 przedstawia
widok dowolnej ze Scian drazetki.

Drazetka cukiernicza o smaku kajmakowym posiada rdzeh kajmakowy 1 powleczony warstwg
czekolady 2 i zewnetrzng warstwg glazury 3 z gumy arabskiej. Drazetka posiada rdzeh kajmakowy
powleczony warstwg czekolady i zewnetrzng warstwg glazury. Grubos$¢ warstwy czekolady 2 sta-
nowi 30% — 40% grubosci rdzenia kajmakowego 1. Drazetka wedtug wzoru ma ksztatt szescianu
o zaokraglonych krawedziach i narozach.

llos¢ uzytej warstwy czekoladowej wptywa na stopien zaokraglenia krawedzi i im czekolady jest
mniej, tym mniejsze jest zaokraglenie krawedzi i narozy drazetki.
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Proces technologiczny sktada sie z nastepujgcych etapow:

1. Masa kajmakowa gotowana jest w specjalnie do tego celu zaprojektowanych kottach w tem-
peraturze 116°C. Po uzyskaniu suchej masy okoto 89-91% masa kajmakowa wylewana jest na stot
chtodniczy celem wystudzenia. Z wystudzonej masy kajmakowej odcinane sg odpowiedniej wielkosci
plastry, a te dalej krojone sg na paski, z ktérych ciete sg docelowe porcje w ksztalcie szescianéw, ma-
jace by¢ rdzeniem drazetek. Proces ten odbywa sie z duzym udziatem nakfadu recznej pracy, jednak
mozliwa jest mechanizacja tego procesu. Kolejne warstwy masy kajmakowej przesypuje sie cienkg war-
stwg talku lub inng substancjg nie wptywajacg na smak masy. Celem przesypywania jest unikniecie
sklejania sie poszczegolnych kawatkow.

2. Nastepnie czekolade rozpuszcza sie na ciepto.

3. Rdzenie z masy kajmakowej kieruje sie do bebna drazetkarskiego, gdzie czgstki masy kajma-
kowej polewa sie rozpuszczong wczesniej czekoladg. Proces polega na nawarstwianiu ciektej czeko-
lady na rdzeniach kajmakowych i studzeniu jej podczas obrotu czaszy bebna drazetkarskiego. Mozna
stosowac w razie potrzeby nadmuch chtodnego powietrza, ktéry ma za zadanie wyeliminowacé sklejanie
sie poszczegodlnych kulek.

4. Po osiggnieciu zadanych proporcji powierzchnia warstwy czekoladowej zabezpieczana jest
substancjg nadajgcg potysk. Stosuje sie tu roztwdr gumy arabskiej, ktéra jednoczesnie zabezpiecza
produkt przed czynnikami atmosferycznymi.

5. Kolejny etap to paczkowanie wyrobu gotowego. Zaleca sie lezakowanie wyrobu gotowego
przed pakowaniem. Produkt pozostanie wéwczas suchy i nie lepigcy sie. Do pakowania nalezy stoso-
wac folie polipropylenowa, a odpowiednio zapakowany i tym samym zabezpieczony produkt pozostanie
zdatny do spozycia przez 180 dni (jest to okres przydatnosci do spozycia masy kajmakowej, gdyz cze-
kolada zazwyczaj zachowuje dtuzszy okres przydatnosci do spozycia).

Drazetki mozna zasypac¢ do pojemnika luzem lub utozy¢ warstwami w pudetku, zmniejszajgc tym
objeto$¢ opakowania.

Zastrzezenia ochronne

1. Drazetka cukiernicza posiadajgca rdzen powleczony warstwg czekolady i zewnetrzng warstwg
glazury, znamienna tym, ze rdzeh (1) stanowi masa kajmakowa, a drazetka ma ksztatt pro-
stopadtoscianu o zaokraglonych krawedziach i narozach, przy czym grubos$é warstwy czeko-
lady (2) wynosi 20% — 60% grubo$ci rdzenia kajmakowego (1).

Drazetka wedtug zastrz. 1, znamienna tym, Ze glazurg (3) jest guma arabska.

3. Drazetka wedtug zastrz. 1, znamienna tym, Zze ma ksztatt sze$cianu.
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Rysunki

Fig. 1

Fig. 2
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Fig. 3
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