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(54) Nézev piihlasky vynalezu:
Cukratsky vyrobek s bilou polevou, na niZ je
aplikovan dekorativni barevny potisk, zpisob
vyroby a za¥izeni k provadéni tohoto zpuisobu

(57) Anotace;
Cukrafsky vyrobek s bilou polevou (2), na niZ je aplikovan
dekorativni barevny potisk (3), pficemz bila poleva (2) je
piipravena ze smési obsahujici v % hmotn. 43 a7 65 cukru, 12
a7 21 kakaového masla, 6 az 12 sudeného vajcEného bitku, 3
a7 14 suseného mléka, 1 az 9 Cokoladového likéru, 0,2 a7 2
emulgatoru, s vyhodou sojového lecitinu a 0,001 az 0,5
vanilinového cukru, pfipadng (.2 a7 0,5 % hmotn. cukrafského
krobu. Zplsob vyroby cukrafského vyrobku s bilou polevou
(2) spociva v tom, Ze pred davkovénim potravinéfskych
barevnych inkoustl se kontroluje zadand vzdalenost (h) mezi
hornim povrchem bilé polevy (2) na zékladu (1) vyrobku a
dolni ¢asti trysek (5) zasobniku (4) s potravinatskymi
barevnymi inkousty, nejméné jednim vloZenym &idlem (6),
které pii odchylce od zadané vzdélenosti (h) ddva signdl ke
korckei. Zatizen{ k provadéni tohoto zptisobu ma vloZeno
nejméné jedno Eidlo (6) pro kontrolu vzdélenosti (h), mezi
hornim povrchem bilé polevy (2) na vyrobku a dolni ¢asti
trysek (5) zasobniki (4) s potravinafskymi ,,barevnymi
inkousty".
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Cukrafsky vyrobek s bilou polevou, na niz je aplikovan dekorativni barevny

potisk, zplsob vyroby a zafizeni k provadéni tohoto zplisobu

Oblast techniky

Vynalez se tykd cukraiského vyrobku s bilou polevou, na niz je aplikovan
dekorativni barevny poviak. Bila poleva se obvykle pfipravi ze smési, obsahujici cukr,
kakaové maslo, bilek, mléko, ¢okoladovy likér, emulgator a vanilinovy cukr.

Vynalez se téz tyka zplisoby vyroby takového vyrobku.

Vynalez se tyka téZ zafizeni k provadéni zptsobu vyroby.

Dosavadni stav techniky

Jsou znamy cukrafské vyrobky, napf. cokoladové, opatfené bilou polevou, na niz
jsou aplikovany barevné dekory. Vyrobky mohou mit rlizné tvary, napf. ¢tvercové,
obdélnikové, srdcoveé, hvezdicové atp., pfipadné se mize jednat o bonbony, dorty atp.

Zaklad vyrobku je pokryt wrstvickou bilé polevy, na jejiz horni povrch se aplikuji
riznobarevné dekory. V posledni dobé se vyuziva pfi aplikaci téchto barevnych dekor(
tzv. potiskd, pfitom kazda z barev se nanasi tryskou zvlast k tomu uréenym zarizenim,
napf. podie patentll US 6,230,073 a 6,499,842. V podstaté Ize takto pfenést libovolny
barevny dekor vyuZitim specilné k tomu uréenych zafizeni, pracujicich v podstaté jako
inkoustoveé ,barevné tiskarny” za pomaoci software.

Zéakaznik tedy napf. pfinese motiv dekoru, napf. fotografii, a ta je pomoci zafizeni k
potisku pfenesena potravinarskymi ,barevnymi inkousty* na povrch polevy.

Je znama bil4 poleva, na niz se aplikuje a pfenasi barevny dekor potiskem, ktera se
obvykle pfipravuje ze smési, obsahuijici cukr, kakaové maslo, bilek, mléko, Cokoladovy
likér, emulgator a vanilinovy cukr.

Ziska se tak velmi originani dekorativni cukrarsky vyrobek.

Bila poleva ziskanad dosud zndmymi postupy a recepturami ma hladky povrch.
Dlouhodobymi zkouskami byla zji§téna nevyhoda, a to, Ze na tento hladky povrch bile
polevy se dosud znamymi postupy potiskem a recepturami bilé polevy dosahne barevny
dekor, ktery je ponékud nejasny a nékdy i rozostfeny, coz bézné nemusi byt na zvadu.
Mohou se viak objevit poZadavky na ostré kontury tohotc barevného dekoru, napf. pfi
prenadeni dekor( reklamnich pfedmétu, obchodnich znaéek, fotografii atp.
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Dalsi nevyhodou je, Ze pii aplikaci bilé polevy a barevného potisku mize dochazet
pfi vyrobé k prekroCeni vzdalenosti zakladniho vyrobku s vrstvou bilé polevy od dolnich
koncl trysek v zasobnicich, takze tryska zafizeni s potravinaiskymi ,barevnymi inkousty*
se mUlzZe dotykat vyrobku nebo jeho bilé polevy, miZe na ni i drhnout, £&imZ se mohou
trysky zanaset.

Nasledkem toho se miZe znehodnatit, jak samotny vyrobek, tak zasobnik {cartridge)
trysky s potravinar'skym barevnym inkoustem, takZze se musi zasobnik Castéji vymériovat.

Coz téZ to muze mit neblahy vliv na vlastni dekor vyrobku.

Podstata vynalezu

Uvedené nevyhody se odstrani nebo podstatné omezi u cukrafského vyrobku s
bilou polevou, na niz je aplikovan dekorativni barevny potisk podle tohoto vynalezu, jehoz
podstata spoCivd vtom, Ze bild poleva se piipravi ze smési, obsahujici nasledujici

slozky v rozmezi hmotn. % :

cukr 43 az 65 % hmotn.
kakaové maslo 12 az21 % hmotn.
vaje¢né bilky susené 6 az12 % hmotn.
miéko susené 3 az14 % hmotn.
tokoladovy likér 1 az 9 % hmotn.
emulgator 02az2 % hmotn.
vanilinovy cukr 0,001 az 0,5 % hmotn.
cukrafsky 8krob 0,2a20,5 % hmotn.

Je vyhodné, kdyZ smés na bilou polevu déle obsahuje v rozmezi hmotn. %
cukrafsky 8krob 0,2 az 0,5.

Ve vyhodném provedeni je emulgatorem séjovy lecitin.

Vyhodou této receptury na bilou polevu na cukrafské vyrobky je, Ze pfi nasledné
aplikaci potravinarskych ,barevnych inkoustl” se ziska ponékud hrubsi povrch, na némz
potravinarské ,barevné inkousty” vytvafeji ostré kantury, takze pfenaseny potisk dekoru je
vérnéjsi pfedloze neZ stavajici receptury bilé polevy. Dal$i pfednosti je, ze potravinafské
.barevne inkousty rychleji penetruji do povrchu bilé polevy a bylo zjisténo, ze potom i
rychleji zasychaji, takze proces vyroby se zkrati, Velkou pfednosti je, Ze oproti
stavajicimu stavu, potravinafské ,barevné inkousty" jsou Iépe ukotveny do povrchu bilé
polevy, coz se projevuje u hotového vyrobku tim, Ze se nerozmazavaji pfi uzivani,
k éemuz Easto dochazi pfi stavajici recepture.

Cukraisky Skrob v receptuie smési pro bilou polevu plsobi jako pojivo a zlepSuje
strukturu povrchu a zjemriuje ji.
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Pokud se pouZije jako emulgator sojovy lecitin zlepéi se misici viastnosti smési pro
bilou polevu.

Uvedené nevyhody zplsobu vyroby se podstatn& omezi zplisobem vyroby podle
tohoto vynalezu, jehoZ podstata spodiva vtom, Ze pfed davkovanim potravinaiskych
barevnych inkoustli se kontroluje zadana vzdalenost mezi hornim povrchem bilé polevy
na vyrobku a dolni Casti trysek zasobniki s potravinafskymi ,barevnymi inkousty”
nejmeéné jednim vioZzenym Eidlem, které pfi adchylce od zadané vzdalenosti dava signal
ke korekci vySky vyrobku s bilou polevou.

Uvedené nevyhody zafizeni k provadéni tohoto zplisobu vyroby podstatné odstrani
nebo podstatné omezi zafizeni podle tohoto vynalezu, jehoz podstata spociva v tom, Ze
v roving zadané vzdalenosti mezi horim povrchem bilé polevy na vyrobku a dolni &asti
trysek zasobnik potravinafskych ,barevnych inkoustt* je vioZzeno nejméné jedno Eidlo
pro kontrolu této vzdalenosti.

Vyhodou tohoto zplsobu a zafizeni s &idlem kontroly zadané vzdalenosti mezi
hornim povrchem bilé polevy na vyrobku a dolni &asti trysek zasobnik( s potravinaiskym
sbarevnym inkoustem” je, Ze se Setfi zasobniky s potravindfskymi ,barevnymi inkousty*,
jejich trysky i celé zafizeni, zkvalitfiuje se zplsob vyroby i samotny vyrobek.

Prehled obrazkii na vykresech

Vynélez je dale pedrobné popsan na piikladnych provedenich, objasnénych na
pfipojenych vykresech, z nich predstavuje
obr. 1 ¢elni pohled na hotovy vyrobek,
obr. 2 svisly fez vyrobkem v roviné A-A z obr. 1
obr. 3 svisly fez vyrobkem s bilou polevou a zasobniku s tryskou a s &idly.

Piiklady provedeni

Konkreétni pfikladna provedeni jiz hotovych vyrobka jsou znazornéna na obr. 1, z nichz
na leve strané je vyobrazen vyrobek o priméru 700 mm, vysky 5 mm, na jehoz jedné
kulové horni plose je situovan bohaty barevny dekor s portrétem div&i hlavy, a na pravé
strané je hotovy vyrobek obdélnikového tvaru 70 x 35 mm, tloustky 5 mm na jehoz jedné
ploSe s vyobrazenim barevné stylizovaného auta.

Na obr. 2 je znazornén fez A-A vyrobky z obr. 1.
V konkrétnim piikladném provedeni se jedna o &okolédové vyrobky, sestavajici ze
zakladu 1 vytvofeného z tmavé kvalitni hotké &okolady o tloustce 4 mm, ktera je na

hornim povrchu pokryta vrstvou bilé polevy 2 tioustky 1 mm. Opakni bila poleva 2 se
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podle tvaru vyrobku aplikuje v&tsinou bud na cely jeden povrch, jako je tomu u
znazornénych vyrobki ve tvaru kotouce &i plochého obdélnikového tvaru, nebo na horni
¢ast tvarové rlznorodych vyrobki jako bonbénl, pralinek atp., nebo se aplikuje jen na
Cast jednoho povrchu ve tvaru libovolnych vysedi, srdiek kulovitych ¢&i jinych ozdobnych
ploch. Na bilou polevu 2 jsou aplikovany barevné potisky 3 bohatého dekoru pfipadné

i s napisy a textem, vytvofeného z potravinafskych ,barevnych inkoust(l.“ Pokud se tyka
dekoru, je mozné pfenést zndmymi technikami, v podstaté obdobnymi jako u inkoustové
barevné tiskarny poditae, v podstaté jakykoliv obraz, fotografii, text, napis, z dané
predlohy na bilou polevu 2.

Bila poleva 2 je vytvoiena ze smési, napf. podle nasledujici tabulky:

slozky obsah obsah obsah

cukr 43 % hmotn. 62 % hmotn. 65 % hmotn.
kakaové maslo 18 % hmotn. 12 % hmotn 21% hmotn.
vaje€né bilky susené 9 % hmotn. 6 % hmotn. 12 % hmotn.
miéko susené 7 % hmotn. 14 % hmotn. 3 % hmotn.
¢okoladovy likér 5 % hmotn. 8 % hmotn. 1 % hmotn.
emulgator 0,2 % hmotn. 2 % hmotn. 0,7 % hmotn.
vanilinovy cukr 0,002 % hmotn. 0,01 % hmotn. 0,5 % hmotn.
8krobovy cukr - 0,5 % hmotn. 0,2 % hmotn.

Postupuje se znamym zpUsobem, pfi némz se nejprve na ¢okoladovy vyrobek
z tmavé hoiké ¢okolady nanese bila poleva 2 ktera se fadné vysusi. Na povrch opakni
bile polevy 2 se potom aplikuji pomoci zafizeni, vybaveného pfenosem dat ze zadané
predlohy dekoru do jednotlivych trysek 5 zasobnikli 4 , jednotlivé potravinaiské ,barevné
inkousty“, pro ziskani barevného potisku 3 dle pfedichy dekoru. Podle tohoto vynalezu se
kontroluje pfed davkovanim potravinafskych barevnych inkoustu zadana vzdalenost h
mezi horim povrchem bilé polevy 2 na vyrobku a dolni ¢asti trysek 5 zasobniki 4
s potravinafskymi barevnymi inkousty, podle tohoto piikladného provedeni (obr. 3) dvéma
protilehle orientovanymi &idly 6. Cidla 6 pfi odchylce od zadané vzdalenosti h davaji
kupf. svételny signal k provedeni korekce vzdalenosti h vyrobku s bilou polevou 2.
Zadana vzdalenost h je napf. kolem 1 mm.

Zafizeni k provadéni zptisobu vyroby cukrafského vyrobku s bilou polevou 2, na niz
je aplikovan dekorativni barevny potisk 3 podle tohoto vynalezu, ma v konkrétnim
pfikladném provedeni, v roviné zadané vzdalenosti h mezi hornim povrchem bilé polevy 2
na zakladu 1 vyrobku a dolni Casti trysek 5 zasobnikd 4 s potravinaiskymi ,barevnymi
inkousty“ , vlozeny dvé protilehle situovana cidla 6 pro kontrolu této vzdalenosti h.
Pokud Cidla 6 vydaji signal, Ze pro urdity vyrobek, jehoZ rozméry napi. vy$ka zékladu 1
s polevou 2 neodpovidaji pivodnimu zadani, a tudiz potom vzdalenost h neodpovida
vhodné optimalni hodnoté, dochazi k drhnuti ¢i doteku trysek 5 zasobnikd 4 s bilou
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polevou 2, zafizeni se zastav! a ruéné se nastavi optimalni vzdalenost h.

Hotové cokolddové vyrobky znazornéné na obr. 1 se mohou vioZit do umslohmotné
folie a mohou se upevnit na drevénou $pachtli. Barevny potisk 3 podle tohoto vynalezu
se muZe aplikovat na jednotlivé cokoladové bonbony bonboniéry, na zviastni tvary
vyrobki dle pfediohy. Vyrobky s volitelnym barevnym potiskem 3 jsou uréeny pro
darkové ugely, reklamu, propagaci atp.

Uvedena provedeni jsou pouze mozna pfikladna provedeni, ktera neomezuji dalsi

mozZnosti a kombinace provedeni v rdmci rozsahu mys$lenky patentovych naroku.

Prumyslova vyuZitelnost
Redeni Ize aplikovat i na Gokoladové vyrobky nebo jejich nahrazky, cukrafské

vyrobky, pfednostné s neabsorénim povrchem atp.

v

Vztahové znadky

vzdéle\Kost
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PATENTOVE NAROKY

1. Cukrafsky vyrobek s bilou polevou, na niZ je aplikovan dekorativni barevny potisk,
a ktera se pfipravi ze smési obsahujici cukr, kakaové maslo, bilek, miéko, ¢okoladovy
likér, emulgator a vanilinovy cukr,vyznacujici se tim,ze

bila poleva (2) se pfipravi ze smési, obsahujici

43 az 65 % hmotn. cukru,

12 a2 21 % hmotn. kakaového masla,

6az12 % hmotn. suSeného vajecného bilku,

3az14 % hmotn. suseného miéka,

1az 9 % hmotn. ¢okoladového likéru,

0,2az2 % hmotn. emulgatoru a

0,001 az 0,5 vanilinového cukru.

2. Cukrarsky vyrobek podle naroku 1, vyznadujici se tim, ze
smés na bilou polevu (2) dale obsahuje 0,2 az 0,5 % hmotn. cukrarského Skrobu .

3. Cukrarsky vyrobek podle naroku 1,vyznacujici se tim,zZe

emulgatorem je sojovy lecitin.

5. Zplsob vyroby cukrafského vyrobku s bilou polevou, na niz je aplikovan dekorativni
barevny potisk, vyznacujici se tim, Ze

ped davkovanim potravinarskych barevnych inkoustl se kontroluje zadana vzdalenost
(h) mezi hornim povrchem bilé polevy (2) na vyrobku a dolni gasti trysek (5) zasobnik{
(4) s potravinaiskymi barevnymi inkousty nejméné jednim viozenym gidlem (6), které pfi

odchylce od zadané vzdalenosti (h) dava signal ke korekei .

8. Zafizeni k provadéni zptisobu vyroby cukrafského vyrobku s bilou polevou, na niz je
aplikovan dekorativni barevny potisk, podle naroku 5,vyznaéujici se tim,2Ze
v roviné zadane vzdalencsti (h) mezi hornim povrchem bilé polevy (2) na vyrobku a dolni
Casti trysek (5) zasobnikli (4) s potravinaiskymi ,barevnymi inkousty* je vioZeno

nejmeéné jedno Cidlo (6) pro kontrolu této vzdalenosti (h).
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Obr. 1
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