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Oplatkova trubicka méc¢ena v &okoladé, plnénd nebo neplnéna

Oblast techniky

Technické feseni se tykd netradiéniho provedeni trvanlivého
cukrarského vyrobku - oplatkové trubiéky obecné znamé jako hor*ic-
ka trubicka, vyrobené stodenim z kruhovych nebo ovalnych oplatek,
plnéné krémem nebo bez nidplné, madcené v cokolads.

Dosavadni stav techniky

Oplatkové trubicCky vyskytujici se bézZné na trhu jsou tradié-
né vyrabény stocenim jednoho nebo vice kusl, pripadné ¢asti, kru-
hovych nebo ovalnych hladkych oplatek. Tyto oplatky jsou pecené
z ridkych oplatkovych tést, vyznaduji se neutralni chuti a pri-
rodni barvou s naddechem Zluté nebo Zlutohnédé barvy. Zabarveni
takovych oplatkovych trubiéek, korpusli, je ve znadné mire zavislé
na presném dodrZeni parametrd pri pedeni, tj. teploty a doby pe-
¢eni. Pri rucnim nebo Gastedné mechanizovaném zplisobu peceni,
ktery je nejbéznéjsi, byva problémem dodrZet jednotny vzhled hro-
madné vyrabénych vyrobkil.

Uvedené oplatkové trubic¢ky, korpusy, jsou béiné plnény tr-
vanlivym Kkrémem, Kktery obsahuje ztuZeny tuk, moudkovy cukr
(sachardzu), doplnkové 1latky jako susené mléko, suSeny skrobovy
sirup nebo drcené zbytky vyfrazenych oplatek, a chutové a barvici
prisady. Hlavni chutovou a barvici prisadou je zpravidla kakaovy
prasek. SloZeni krému je rtzné v zavislosti na vyrobci a jeho
technologickych i senzorickych pozZadavcich a byva prevaZzné utajo-
vano.

Neékteré z vyrobkl jsou dale dochucovény a zdobeny polévanim
¢okoladou nebo mécenim v ¢okoladové polevé, horké nebo mlédéné.
Cokoléda zpravidla pokryva pouze éast povrchu trubic¢ky, a to bud
jeden nebo oba jeji konce spolec¢né s ¢asti nebo cGastmi jeji dél-
ky. Cokoladdovad poleva téZ zlepSuje mechanické vlastnosti trubid-
ky, zejména snizZuje lamavost jejich Kkoncu.

Spole¢nym znakem uvedenych vyrobkl je prevladajici kakaova
nebo ¢okolddové chut, dana pritomnosti kakaového prasku. Konzuma-
ce vyrobkl prindsi problémy osobam trpicim alergii na kakaovy
prasek a na ¢okoladu. Takové alergie jsou bé&Zné a zpravidla sou-
viseji s respirac¢nimi potiZemi.

Podstata technického resgeni

Uvedené nedostatky do znac¢né miry odstranuje oplatkova tru-
bi¢ka podle tohoto technického feseni.

Smés pro pripravu tésta k peceni oplatek, korpust, vykazuje,
kromé bézZnych slozZek, obsah hnédé barvicich p¥isad ¢inici 0,005
- 10 % hmotnosti susSiny. Témito barvicimi prisadami je kakaovy
prasek, hnédé potravinarské barvivo praskové nebo tekuté, nebo
kombinace kakaového prasku a barviva.

Pro vyrobky urcené ke Kkonzumaci osobami trpicimi alergii na
kakaovy prasek Jje zvlasté vyhodné, je-1li barvici prisadou pouze
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hnédé potravind¥ské barvivo, jehoZ obsah ¢ini 0,005 - 5 % hmotno-
sti susiny. PouZité barvivo je p¥irodni, prirodné identickeé, syn-
tetické nebo kombinované z téchto sloZek a jeho procentni obsah
zavisi na pouZitém typu. Zpravidla plati, Ze obsah barviv prirod-
nich nebo prirodné identickych ¢ini 0,2 - 5 % a obsah barviv syn-
tetickych ¢ini 0,005 - 0,03 % hmotnosti susiny.

Takto pripravenad oplatkova trubic¢ka je opatrena vrstvou bilé
dokoladové polevy, tj. tepelné upravené smési tuku, susSeného mlé-
ka, cukru a alternativné chutovych prisad a kakaového mésla. Slo-
zeni pouzité bilé Sokoladdy pritom =zavisi na jejim vyrobci a na
senzorickych a technologickych pozadavcich pri vyrobé trubicky
podle tohoto technického FeSeni. Vrstva bilé cokolady je vytvore-
na polévanim, namdéenim, potirdnim nebo néstfikem a pokryva 1
- 100 % povrchu trubicky.

Realizaci oplatkové trubiéky podle tohoto reseni je odstra-
nén vliv rozdilného zhnédnuti oplatky vlivem nestejnych parametri
pri peceni.

Je-1i pri pripravé tésta pouzit kakaovy prasek, dojde oproti
dosavadnimu zpusobu ke sniZeni obsahu kakaového prasku ve vyrobku
na desitky aZ jednotky procent dosavadni hodnoty, a to proto, ze
obsah kakaa v &¢okoladé je u dosavadniho vyrobku zpravidla znacné
vy$8i, neZ obsah kakaa v oplatce u vyrobku podle tohoto technic-
kého FeSeni. Vyhodné senzorické vlastnosti, dané charakteristic-
kou kombinaci chuti oplatky a &okolady, jsou pritom zachovany.

Je-1i p¥i pripravé tésta s vyhodou pouZito pouze hnedé po-
travinarské barvivo, vyrobek neobsahuje vibec Zadny kakaovy pra-
ek a nepredstavuje Zadné riziko pro osoby trpici alergii. Dopro-
vodnym ~ jevem tohoto resSeni jsou vzhledové vlastnosti u tohoto
druhu vyrobku zatim neznamé.

Pro vylep&eni chutovych a nutri¢nich vlastnosti oplatkové
trubi¢ky podle tohoto reseni je vyhodné, je-1li naplnéna trvanli-
vym krémem, ktery neobsahuje kakaovy prasek a kromeé bézZnych slo-
ek vykazuje obsah praskovych aromat chuti vanilkove, mandlové,
ofigkové, bananové, pistaciové, citrénové, kokosové nebo jogurto-
vé, nebo kombinace téchto aromat a to 0,01 - 5 % hmotnosti krému.
Pouzité aroma je prirodni, prirodné identické, syntetické nebo
kombinované z téchto sloZek a jeho procentni obsah je dan pouZi-~
tym typem. Timto zpusobem je dosaZeno takovych chutovych vlastno-
sti, které u tohoto druhu vyrobku nejsou dosud znamy.

Priklady provedeni

Priklad 1

Trubi¢ka o pruméru cca 20 mm stoc¢end z 1 ks kruhové oplatky
o pruméru cca 170 mm, na jejiZ pripravu je pouZito tésto obsahu-
jici 2,5 % kakaového prasku a 0,01 % hnédého syntetického potra-
vinarského barviva, vztaZeno k hmotnosti susiny. Trubicka je cela
namo¢end do bilé cokoladové polevy.

Vyrobek se vyznaduje charakteristickou chuti a vzhledovym

kontrastem barvy oplatky a éokolddy na fezu, obsahuje pouze 0,1
- 0,12 g kakaa. Je urden k plnéni Slehackou a podobnymi naplnémi
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bezprostredné pred konzumaci.

Priklad 2

Trubicdka o praméru cca 20 mm a délky cca 90 mm stodena
z jedne polov1ny kruhové oplatky o priméru cca 180 mm, na jejiz
pfipravu je pouZito tésto obsahujici v susiné 3,5 % prirodniho
hnédého potravindrského barviva na bazi karamelu. Jeden konec
trubicky, predstavujici cca 5 % délky, je namoden do bilé &okola-
dové polevy.

Vyrobek neobsahuje kakao a je urcen k doplnéni a ozdobeni
SlehaC¢kovych a zmrzlinovych pohariu.

Priklad 3

Trubi¢ka o pruméru cca 14 mm stodend z 1 ks kruhové oplatky
o pruméru cca 170 mm, na jejiZ pripravu je pouZito tésto obsahu-
jici 0,02 % hnédého syntetického potrav1narskeho barviva, vztazZe-
no k hmotnost1 susiny. Trubicka Jje naplnéna trvanlivym krémem
a z jedné poloviny namocend do bilé &okoladové polevy. Krémova
naplni obsahuje tuk, suSené mléko, cukr, drcené zbytky vyrazenych
oplatek a 3 % prlrodnlho praskového vanilkového aroma.

Vyrobek neobsahuje kakao a je charakteristicky svoji chuti
i vzhledem.

Prunyslovd vyuZitelnost

Oplatkova trubic¢ka podle tohoto technického resSeni obohacuje
sortiment trvanlivych cukrafskych vyrobkil a jemného peciva.
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NAROKY NA OCHRANU

Oplatkova trubicka, obecné zndmd jako horicka trubicka, stoce-
na z kruhovych nebo ovalnych hladkych oplatek,
vyznacujici s e t i m, 2Ze vykazuje obsah hnédé
barvicich pfisad v oplatce ¢inici 0,005 aZ 10 % hmotnosti su-
Siny a 1 aZ 100 ¥ jejiho povrchu je pokryto bilou ¢okoladovou
polevou.

Oplatkova trubicka podle ndroku 1, vyznac¢ujici
s e t i m, 2e barvici prisadou je hnédé potravinarské bar-
vivo prirodni, prirodné identické, syntetické nebo kombinované
z téchto sloZek a jeho procentni obsah ¢ini 0,005 aZ 5 % hmot-
nosti suché oplatky.

Oplatkova trubicka podle naroku 1 nebo 2,
vyznacéujici se tim 2Ze Jje naplnéna trvanli-
vym krémem neobsahujicim kakaovy prasek a obsahujicim 0,01 az
5 % hmotnostnich praskového aroma chuti vanilkové, mandlové,
ofiskové, bandnové, pistaciové, citrdénové, kokosové nebo jo-
gurtové, nebo kombinace téchto aromat.
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