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Zptsob vyroby cukrovinky s potahem na tukovém zakladu,
ktery mé v sobé zalit alespoii jeden jedly prvek, spociva

v tom, Ze se zakladni cukrovinka povle€e tukovym potahem,
tukovy potah se zmék¢i, do tukového potahu se zalije alespon
jeden jedly prvek a tukovy potah se vytvrdi Cukrovinka
vyrobena uvedenym zphsobem.



Povlékané cukrovinky

Oblast vynédlezu

P¥edloZeny vyndlez se vztahuje ke zpusobu vyroby
cukrovind¥ského vyrobku, zahrnujicimu zdkladni cukrovinku s
povlakem zaloZenym na tuku, ktery mé& v sobé zalit alespoil

jeden jedly prvek.

Dosavadni stav techniky

7dobené a maddené cukrovinkar¥ské vyrobky jakoZ i mraZené
vyrobky, jako zmrzlina, které maji ve svém povlaku zalité
jedlé prvky, nap¥. ofechy, drcené slozky, kousky ovoce,
rozinky, &okoladové strouzky, ryZové obilniny, nebo granule,
jsou znédmé. Podle dosavadniho zpusobu se tyto jedlé prvky
p¥imisi do povlékaci nebo namdleci hmoty p¥ed tim, neZ se
touto hmotou pokryje vnit¥ni &ast. Kdyby hmota rychle
netvrdla, stékaly by jedlé prvky po povrchu povlékaného
vyrobku. Aby se zabrédnilo stékani jedlych prvkl béhem
povlékani nebo namdleni, provadi se obvykle dvoji povlékani,
p¥idemZ se jedlé prvky nast¥ikuji mezi vrstvy. Rozhodné se
pritom znadny podil jedlych prvkld pokryje povlakem a jejich
tvar a barva neni vystavena na odiv. Vyrobky s tukovymi
povlaky, které se vyrdbéji v otolnych panvich, se povlékaji
postupnym vytvat¥enim vrstev tak, Ze se vrstva mezi
jednotlivymi ndnosy ochladi a vytvrdi. Tyto postupy
neposkytuji pro naneseni jedlych prvkd, které se maji

nasledn& zalit do povlaku, dostate&nou adhezi.

Poti¥ s tukovymi povlaky, p¥ipravenymi na otod&nych

panvich spo&ivad v tom, Ze jakmile jsou takové povlaky




naneseny, je povlak p¥ili3 tvrdy, neZ aby do n&j bylo moZné

zalit jedlé prvky.
Auto¥i vyndlezu navrhli postup pro zaliti jedlych prvka
do cukrovinek s tukovym povlakem, ktery vyrobek zlepsSuje jak

7z hlediska vzhledu, tak i struktury nebo chuti.

Podstata vyndlezu

P¥edlo¥eny vyndlez pt¥indsi zplsob vyroby
cukrovinka¥ského vyrobku s tukovym povlakem, ktery ma v sobé
zalit alespoil jeden jedly prvek, v né€mZ se povlece
cukrovinkovy zédklad tukovym povlakem, tukovy povlak se
zm&k&i, nejméné jeden jedly prvek se zalije do tukového

povlaku a tukovy povlak se vytvrdi.

7ikladni cukrovinka mife byt z jakéhokoliv materidlu a
mit jakykoliv tvar, vhodny pro zpracovani v otoéné péanvi,
mi¥e nap¥. predstavovat tvrdé cukrovinky, karamel, nugat,
krém, pastu, kandované ovoce, ofechy, obilniny, keksy a

chleboviny.

Povlakem, zalo¥enym na tuku, miZe byt jak&koliv suspenze
jedlé pevné latky v tuku, jako je Cokolada, sm&sové nebo
jogurtové povlaky. Cokoldda mtZe byt nap¥. tmava, mlé&néd nebo
bila. Sm&s zahrnuje vyrobky na zdklad& cukru se sloZkami z
mléka nebo bez nich a pevné sloZky z rostlinnych nebo
kokosovych zdrojt, suspendovanych v ruznych pomérech v tuku
nebo oleji ve vodni emulzi s obsahem vody menfim neZ 10 %,
obvykleji mén& neZ 5 % hmotnostnich. Smésovy povlak mizZe
zahrnovat &okolddové ndhrady, obsahujici bezprostfedni

néhra¥ky kakaového mésla,'steariny, kokosovy olej, palmovy




olej, mislo, nebo jakékoliv jejich sm&si; ofechové pasty jako
aradidové maslo a tuk; pralinky; cukrovinké&¥ské polevy,
pouZivané k potahu zmrzliny nebo peciva, které obvykle
zahrnuji Sokoladdové nédhraZky, kde je kakaové méslo nahrazeno
lacin&jgim netemperovanym tukem; nebo vyrobkem "Caramac",
prodévanym firmou Nestlé, zahrnujicim nekokosové tuky, cukr a

mléko.

Povlak lze nandfet na zédkladni cukrovinku v tekuté

vrstve, nap¥. postupem na oto&né panvi.

Panev predstavuje v &okolddovém prumyslu dobFe znamy
postup a vyuZivd oto&né panve nebo béiiciho pasu,
vytva¥ejiciho kapsu, ve které zdkladni &&stice proudi,
kouleji se a prevraceji se jedna pfes druhou. Tukovy povlak
se mife vnaset b&hem otddeni v roztaveném stavu rulné nebo
st¥ikédnim a usadi se pombci chladného vzduchu, ktery se
poudti na proudici vrstvu vyrobku. Timto zplUsobem se
vytva¥eji kolem zdkladni Castice vrstvy tukového potahu o
jakékoliv ¥&dané tloudtce a tvar konelného vyrobku se podobé
zdkladni Sastici a je obvykle zcela hladky. Zavérem lze
nanést lesk nebo glazura. Postup zpracovani na otolné panvi
je podrobné& popsan v publikaci "Chocolate, Cocoa, and
Confectionery" Bernard M; Minifie, t¥eti vydani, 1989,

Chapman and Hall, str. 221 aZ 223.

Tloudtka tukového potahu, naneseného na zdkladni
cukrovinku, by m&la umoZnit zaliti alespoifl jednoho jedlého
prvku. TlouStka potahové vrstvy je s vyhodou stejnéd nebo
siln&j&i ne? tloustka zalévaného prvku. Je mozné, aby

tloudtka vrstvy potahu byla meni neZ tloustka zalévaného
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prvku, v tomto p¥ipad& vynikne zalévany prvek, coZ - pokud je

to zamySleno - miZe byt p¥itaZlivé.

Tukovy povlak se s vyhodou m&k&i tak, aby byl pohyblivy,
ale ne tak, aby byl kapalny nebo stékavy, tj. me&€k&i se
teplem. Teplota je s vyhodou mezi 25°C a 35°C v z&vislosti na
povaze potahu. Za b&Znych podminek se dosdhne zmé&kdeni kdyZz

gast tuku taje.

Jedly prvek by nem&l tat nebo by mél mit bod tani vyS8si,
nef potah urdeny k pokryti cukrovinky. Nap¥. ozdobny
materidl, jaky se pouZiva p¥i vyrob& kolaluy, enkapsulovana
p¥ichut, kterd miZe byt obarvend, suSené kousky cukru,
barevné vlodky, kousky o¥echt. Rozm&r obecné& zdvisi na kfivce
(polom&ru) povrchu cukrovinky, aby potah odpovidal povrchu

cukrovinky, aniZ by pusobil rusive.

Jedly prvek se s vyhodou od cukrovinky 1isi vzez¥enim
nebo organolepticky, napf. miZe byt reflektivni nebo
vykazovat od cukrovinky odlignou barvu, tvar nebo strukturu.
Tvarem mi¥e jit nap¥. o kouli, krychli, kruh, hvé&zdu,
trojdhelnik, &tverec, obdélnik, mnohothelnik, oval nebo
nepravidelny, nesymetricky tvar, o postavicky z kreslen?ch‘
filmd atd. Vhodné chuti jsou matovad, jahodova, kavova,

pomerandovad, ofechova atd.

Ve vyhodném pripad® je jedly prvek zalit do vné&jsiho
povrchu tukového potahu tak, Ze alespon jeho gast je

viditeln&d na povrchu vyrobku.

Jedly prvek se s vyhodou nand$i do tukového potahu

pisobenim sily, tj. st¥ikénim a upevnénim vlastni hmotnosti,

Sos900
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urychlenim nebo vrZenim do tukového potahu nebo za pouziti

raziciho lisu.

S vyhodou se do tukového potahu zalévéd nékolik jedlych
prvkil. PoZet zalitych jedlych prVkﬁ zadvisi na Yad€ faktoru
vdetn& jejich rozm&ru. Tak nap¥. miZe byt pokryto od 25 % do
90 % povrchu cukrovinky a &asto je Zadouci pokryti pribliZné

50 % a¥ 75 % celkového povrchu cukrovinky.

Po zaliti alespoii jednoho jedlého prvku je moZné tukovy
potah vyhladit t¥enim a s vyhodou vytvrdit studenym vzduchem
tak, %e se tuky vystavi teploté& niZsi neZ je jejich teplota

téani.

zpusob podle predloZeného vynalezu umoZiuje zvysit
p¥ita%livost vzhledu vyrobku tim, Ye se mu dodaji nové tvary,
barvy, struktura a chut, &imZ se zZvysi pfitailivost obvyklych

cukrovinek s tukovym potahem, p¥ipravenych panvovym zplsobem.
pr¥edlofeny vynédlez poskytuje rovnéZ cukrovinka¥sky
vyrobek s tukovym potahem, ktery ma v sob& zalit alespon

jeden jedly prvek.

P¥iklady provedeni vynalezu

Nisledujici p¥iklad dale ozfejmuje predloZeny vynélez.

Oto&na panev se naplni kousky Grahamovych keksu o
p¥ibli%né hmotnosti 1 g. Z mlé&né dokolddy (3 g na 1 kousek
keksu) se vytvo¥i potah, obklopujici kousky keksu a fixuje
se. Povrch cukrovinek se zahYeje infralervenymi paprsky a

teplym vzduchem na 27°C. Na zpracovavané koulejici se



cukrovinky se nast¥iké dostatelné mnoZstvi vyrazné zbarvenych
vliodek o pruméru asi 2 mm, které byly p¥fedem zahfaty na
pribliZn& 35°C. Jakmile dojde k zachyceni, zavalcuji se
ozdobné vlodky do povrchu, p¥ifemZ vytlaCi cast povlaku.
cukrovinky se nato ochladi na 15°C a doda se obvykly
cukrovinkarsky lesk. Po kratké dob& zrani jsou cukrovinky

p¥ipraveny k baleni.

Zastupuje
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PATENTOVE NAROKY

1. Zpusob vyroby cukrovinky s tukovym potahem,
majicim v sobé zality alespoil jeden jedly prvek, vy zn a -
ujici se tim, Ze se cukrovinkovy zéklad potéhne
tukovym potahem, tukovy potah se zm&k<i, nejmén& jeden jedly

prvek se zalije do tukového potahu a tukovy potah se vytvrdi.

2. Zpisob podle ndroku 1, vyznadcuijic i se
t L m , %e tukovy potah se vytvo¥i ze suspenze jedlé pevné

latky v tuku.

3. Zpusob podle ndroku 1, vyznac¢uijic i s e
t 1 m , Ye se tukovy potah vytvo¥i z &okolady, smési nebo

jogurtu.

4. Zplsob podle nadroku 1, vy znadcdu]j ici s e
t i m , %e se tukovy potah nand$i na zékladni cukrovinku v

proudici vrstvé.

5. Zplsob podle naroku 1, vyznadujici se
t 1 m , e se tukovy potah nand$i na zakladni cukrovinku v

otolné panvi.

6. Zplusob podle ndroku 1, vyznadcduijic i s e
t i m, %e se tukovy potah, nandeny na zdkladni cukrovinku,
pouziva v tlouBtce vhodné k zaliti alespoil jednoho jedlého
prvku.

-

7. Zptsob podle ndroku 1, vy znacuijilc i se

t i m , Ze se tukovy potah dostatedné& zm&kdi, aby byl

pohyblivy, ale ne natolik, aby byl kapalny nebo stékavy.
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8. Zpusob podle ndroku 1, vy znacdcuj

t T m , Y se tukovy potah zm&kluje teplem.

9. Zplisob podle ndroku 1, vy znacdcdujici se
t i m , e se alespoili jeden jedly prvek vzhledem, strukturou

nebo organolepticky odliBuje od cukrovinky.

10. ZptUsob podle ndroku 1, vy znadujici se
t i m , %e se pouZije alespoil jeden jedly prvek, ktery je

reflektivni.

11. Postup podle ndroku 1, vy znacuijilc i s e
t i m, Ze se alespoil jeden jedly prvek barvou, tvarem, chuti

nebo strukturu odliduje od cukrovinky.

12. Zpusob podle ndroku 1, vy zna<cuijic i s e
t £ m , %e se alespotli jeden jedly prvek zaléva do vné&jsiho
povrchu tukového potahu tak, Ze alespoti &ast jedlého prvku je

viditeln& na povrchu vyrobku.

13. Zptsob podle ndroku 1, vy znadcuijic i s e
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t im, Ze alespoil jeden jedly prvek se vn

potah za pomoci sily.

X

14. Zpusob podle ndroku 1, vy zna u j ici se
t i m, ¥e alespoil jeden jedly prvek se vnaddi na tukovy potah

st¥ikanim, urychlenim nebo vrZenim, nebo pomoci raziciho

15 Zptsob podle niroku 1, vy zna c¢ujici se
t i m, Ye se do tukového potahu zalévad nékolik jedlych

prvka.




Z

16. Zplusob podle nédroku 1, vy zn a & u j ici se
t i m , %e se tukovy potah s nejméné& jednim zalitym jedlym

prvkem vytvrzuje chlazenim.

17. Cukrovinka s tukovym potahem, vy zna ¢ u j ici

s e t im, %e v tukovém potahu je zalit alespoml jeden jedly

prvek.

Zastupuje
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