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Cukrovinka na bazi komprimatu, ¢okolady
a mentolu a zpisob jeji vyroby

Anotace:

Cukrovinka na bazi komprimatu, Cokolddy a mentolu
obsahuje, v procentech hmotnostnich, 45 az 55 % hotké
Cokolady, 25 aZ 35 % glukdzy, 10 a2 20 % cukru, 0,4 az
0,5 % stearanu hote¢natého, 0,15 az 0,3 % arabské gumy,
0,15 az 0,25 % glukozového sirupu, 0,15 az 0,25 % silice
peprnomatové, 0,10 az 0,20 % invertinu, 0,10 aZ 0,15 %
maltodextrinu, 0,05 aZ 0,15 % rostlinného tuku, 0,02 az
0,03 % mentolu krystalického, a déle jako pfisady 2,0 az
5,0 % karamelového prasku a 0,15 az 0,25 %
karamelového aroma, nebo 2,0 az 5 % kakaa a 1,0 az

2,0 % pomerandového aroma, nebo 2,0 az 5,0 % kakaa, a
jesté nejvyse 1 % dali pfisady nebo pfisad. Zplisob
vyroby cukrovinky spo¢iva v tom, Ze nejprve se pfipravi
komprimatova smés, obsahujici cukr, glukézovy sirup,
maltodextrin a rostlinny tuk, kde ptiprava komprimatové
smé&si kon¢i susenim a granulaci, poté se piidava gluk6za
a invertaza a provadi se lisovani do tvaru ¢ocek, nacez se
provadi gumirovani, a to tak, Ze ¢ocky se zalévaji
gumirovacim roztokem, fadng se promichaji, poté se
vysusi zasypavanim cukrem mouckou, naceZ po
gumirovani se provadi drazovani ¢okoladou, sestavajici z
alespoii jedné faze polévani ¢okoladou, pii¢emZ ptisady
typu aroma se vmichavaji do ¢okolady pfed polévanim, a
po postednim polévani cokoladou se jesté pridava jako
prisada kakao, nebo se pfiddva jako pfisada karamel a
dalsi ptisada nebo dalsi ptisady.
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Cukrovinka na bazi komprimatu, ¢okolady a mentolu a zpiisob jeji vyroby

Oblast techniky

Vynélez se tyka cukrovinek, kde hlavni sloZzkou je ¢okolada, pficemz se soucasné jedna o cukro-
vinky typu komprimatu ochuceného mentolem.

Dosavadni stav techniky

V soudasnosti je znamo mimoradné velké mnozstvi druhti cukrovinek. Jejich zékladni slozku
tvori pfirodni nebo nahradni sladidla, napf. cukr (sacharéza), glukdza, sorbitol, atd. a dalsi sloz-
ky, jimiZ mohou byt i potravinafska barviva, aromatické latky a také kakaové soucasti nebo ¢oko-
lada. Jednotlivé cukrovinky se li§i kombinaci téchto slozek, pouzitim riznych aroma a aromatic-
kych oleji — ovocnych, na bazi bylin, eukalyptu ¢i mentolu. Cukrovinky se 1isi také svoji konzis-
tenci, od tvrdé ¢i tuzsi az po formu gelu. Cukrovinky riznych typi mohou byt dale plnény riiz-
nymi naplnémi od ovocnych az po kakaové ¢i okoladové nebo mohou mit upraveny vzhled na-
nesenim riznych povrchovych vrstev, které mohou byt rovnéz i ¢okoladové. Cukrovinky s upra-
vou povrchu za pouziti ¢okolady byvaji mekei, polotuhé, tvarlivé nebo gelovité konzistence.
Zpravidla se oviem nevyskytuje povrchova uprava ¢okoladou u cukrovinek typu komprimatu, i
kdyz v nekterych pripadech zase urcity povlak s obsahem kakaa nebo ¢okolady na zaklad podob-
ny komprimatu byl jiz pouzit, ale nikoli pro vyrobek s podstatnym podilem ¢okolady ve vztahu k
celkové hmotnosti takového vyrobku. Co se tyce ochuceni mentolem, pak jsou znamé a typické
napiiklad tvrdé mentolové cukrovinky nebo Zvykacky. Tyto vyrobky jednak nebyvaji kombino-
vany s ¢okoladou a také se jedna o cukrovinky, tvofené litou a zchlazenou smési na bazi piirod-
nich ¢i umélych sladidel, pfipadné jesté s riiznou naplni uvnitf vyrobku, ale nejedna se o vyrobky
na bazi kompriméatu. Jedna se tedy o mnoho druhd znamych vyrobkii, kde se ale nevyskytuje
optimalizovana kombinace slozek, zahrnujici vedle podstatného podilu okolady také slozku typu
komprimatu a navic v kombinaci se specifickymi aroma, obvykle s ¢okoladou nepropojovanymi.

Co se tyCe zplsobu vyroby cukrovinek, pak je zndmo mnoho postupil, vyvijenych v pribéhu
pravdépodobné desitek Ci stovek let, kde se fesi vhodné sestavovani sloZeni, a to jak v oblasti
postupného ptidavani ¢i nahrady jednotlivych slozek, tak i v oblasti technologickych uprav -
zmény a nastaveni teplotnich rezimd, rozpousténi, michani, apod. Velmi ¢asto ale nova slozeni
vyrobkil vyzaduji specifické kombinace kroki pfi jejich ptipraveé, takZze i bez vypoéitavani mno-
hych dosavadnich zndmych zplisobli vyroby cukrovinek lze fici, Ze i z veskerych téchto dosavad-
nich zndmych zptsobii neni mozZné rutinnim zpisobem odvodit zpisob vyroby cukrovinky s no-
vym sloZenim, a to i pfes ramcové vyuziti jednotlivych krokd, které jsou samy o sob& znamy.
Tyto kroky je tfeba modifikovat a zkouset a v detailech dolad’ovat podrobnosti podle dil¢ich vy-
sledkd zkouSek. Soucasné s dolad’ovanim zpiisobu vyroby je zapotiebi v pribéhu uvedenych

vvvvv

vat od sloZeni piivodné zvoleného.

Ukolem vynalezu je tedy stanoveni optimalniho rozpéti ve slozeni vyrobku typu cukrovinky,
obsahujici podstatny podil ¢okolady &isté nebo s pfichuti aroma nanesené na mentolem &i jinym
aroma ochucenou komprimatovou vlozku. Dal3im ukolem vynalezu je potom nalezeni optimélni-
ho zplisobu vyroby pro uvedeny vyrobek typu cukrovinky.

Podstata vynalezu

Vytéené tkoly se fesi podle predkladaného vynalezu cukrovinkou na bazi komprimatu, ¢okolady
a mentolu a zplsobem jeji vyroby, kde podstata cukrovinky spo&iva v tom, ze obsahuje, v pro-
centech hmotnostnich, 45 az 55 % hotké ¢okolady, 25 az 35 % glukézy, 10 az 20 % cukru, 0,4 a
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0,5 % stearanu hote¢natého, 0,15 az 0,30 % arabské gumy, 0,15 az 0,25 % glukézového sirupu,
0,15 az 0,25 % silice peprnomatové, 0,10 az 0,20 % invertinu, 0,10 az 0,15 % maltodextrinu, 0,05
az 0,15 % rostlinného tuku, 0,02 az 0,03 % mentolu krystalického, a dale jako ptisady 2,0 az
5,0 % karamelového prasku a 0,15 az 0,25 % karamelového aroma nebo 2,0 az 5 % kakaa a 1,0
az 2,0 % pomerancového aroma, nebo 2,0 az 5,0 % kakaa, a jesté nejvySe 1 % dalsi pfisady nebo
ptisad. S vyhodou cukrovinka obsahuje, v procentech hmotnostnich, 48 az 50 % hotké ¢okolady,
30 az 34 % glukdzy, 13 az 14,5 % cukru, 0,44 az 0,48 % stearanu hofeénatého, 0,20 az 0,25 %
arabské gumy, 0,18 az 0,22 % glukézového sirupu. 0,15 az 0,20 % silice peprnomatové, 0,13 az
0,17 % invertinu, 0,10 az 0,15 % maltodextrinu, 0,05 az 0,15 % rostlinného tuku, 0,02 az
0,03 mentolu krystalického, a dale jako ptisady 2,5 az 4,0 % karamelového prasku a 0,18 az
0,22 % karamelového aroma a nejvyse 0,4 % dalsi ptisady nebo prisad, zahrnujicich alespori dalSi
piisadu s obsahem smési rostlinného oleje a karnaubského vosku. Alternativné je vyhodné, jestli-
e cukrovinka obsahuje, v procentech hmotnostnich, 46 az 48,5 % hotké ¢okolady, 30 az 33 %
glukozy, 13 az 14 % cukru, 0,44 az 0,48 % stearanu hofecnatého, 0,20 az 0,25 % arabské gumy,
0,18 az 0,22 % glukozového sirupu, 0,15 az 0,20 % silice peprnomatové, 0,13 az 0,17 % inverti-
nu, 0,10 az 0,15 % maltodextrinu, 0,05 az 0,15 % rostlinného tuku, 0,02 az 0,03 % mentolu krys-
talického a jako pisady 3,0 az 4,0 % kakaa a 1,3 az 1,6 % aroma pomeran¢ového. Alternativné je
jesté vyhodné, jestlize cukrovinka obsahuje v procentech hmotnostnich, 46 az 49 % hotké ¢oko-
lady, 31 az 34 % glukédzy, 13 az 14,5 % cukru, 0,44 az 0,48 % stearanu hotfenatého, 0,20 az
0,25 % arabské gumy, 0,18 az 0,22 % glukézového sirupu, 0,15 az 0,20 % silice peprnomatove,
0,13 az 0,17 % invertinu, 0,10 az 0,15 % maltodextrinu, 0,05 az 0,15 % rostlinného tuku, 0,02 az
0,03 % mentolu krystalického a jako ptisadu 3,0 az 4,0 % kakaa.

Tim se dosahne vytvoreni cukrovinky, ktera ma zakladni povahu komprimatu, ale obsahuje i vyz-
namny podil ¢okolady a soucasné i mentol, pfi¢emz ostatni komponenty dotvareji celek s vyva-
zenou chuti. Takto lze s vyhodou vytvofit alternativu s karamelovymi pfisadami, alternativu s
pomeran¢ovym aroma a kakaem a alternativu pouze s kakaem.

Dal3i podstatou vynalezu je zpuisob vyroby shora popsané cukrovinky, ktery spociva v tom, Ze
nejprve se pripravi komprimatova smés, obsahujici cukr, glukozovy sirup, maltodextrin a rostlin-
ny tuk, kde pfiprava komprimatové smési konci susenim a granulaci, poté se piidava glukoza a
invertaza a provadi se lisovani do tvaru Sogek, nateZ se provadi gumirovani, a to tak, ze Cocky se
zalévaji gumirovacim roztokem, f4dné se promichaji, poté se vysusi zasypavanim cukrem mouc-
kou, nadez po gumirovani se provadi drazovani ¢okoladou, sestavajici z alespofi jedné faze polé-
véani ¢okoladou, pfigemz piisady typu aroma se vmichavaji do ¢okolady pied polévanim, a po
poslednim polévani ¢okoladou se jesté piidava jako piisada kakao, nebo se pridavé jako prisada
karamel a dal3i prisada nebo dalsi piisady. Vyhodné je, jestlize se pfi pfipravé komprimatové
smési nejdiive ve varném kotli pfipravi pojivova smés na bazi vody, glukézového sirupu, mal-
todextrinu a tuku dodanych v pozadovaném poméru, poté se nasypava do michaciho zafizeni
cukr, natez predem piipravena pojivova smés se ru¢né piiléva do michacky, kde se takto pfipra-
vena smés micha 8 az 12 minut, poté se smés vypousti na sita a na téchto sitech se v susarn¢ susi
pfi teploté 60 az 80 °C a po ususeni se smés nasype do granulaéniho zafizeni, kde po vystupu z
tohoto granulaéniho zafizeni je smés pripravena pfimo k lisovani. Vyhodné je dale, jestlize faze
lisovani probiha tak, Ze nejprve se provede navazeni cukerné smési a promichéni s invertazou,
nasleduje navazeni glukézy a dikkladné promichani glukézy se smési cukru a invertazy a po di-
kladném promichani viech tii slozek se navazi ostatni slozky, naCez se smés lisuje do tvaru Co-
ek, piitemz se voli takovy typ a stupeii lisovani, ktery ma za vysledek, Ze ¢ocky jsou vylisovany
jako mékké. Vyhodné je dale, jestlize se drazovani provadi tak, ze do drazovaciho kotle se na-
davkuje zvolené mnoZstvi nagumirovanych cotek, na které se postupné nanasi rozpusténa coko-
lada o teploté 40 az 45 °C, naéez po politi Gokoladou se privadi do drazovaciho kotle proud chla-
dictho vzduchu o teploté 12 az 15 °C a polité Gocky se diikladné vysusi, pfi¢emz beéhem chlazeni
se provadi vizualni kontrola hladkosti povrchu, kde v pfipadé vzniku hrbolatého povrchu se podle
nartstu hrbolatosti, bud’ jen prerusuje proud chladiciho vzduchu, nebo se pro intenzivnéjsi vyhla-
zeni povrchu zaéne privadét proud vzduchu ohtatého na 25 az 30 °C. S vyhodou se polévani pro-
vadi hotkou &okoladou a po poslednim politi touto ¢okoladou se provede zasypani nadfazova-



10

20

CZ 306514 B6

nych Cocek, jako prisadou, kakaem. Alternativné je vyhodou, jestlize polévani se provadi horkou
¢okoladou a po poslednim politi touto ¢okoladou se na ¢ocky nadavkuje, jako dal$i pfisada, smés
surovin s obsahem smési rostlinného oleje a karnaubského vosku. Nasledné se Co¢ky zasypavaji,
jako ptisadou, karamelovym praskem.

Pouzitim uvedeného zplisobu vyroby se dosédhne jednak optimalniho smiseni, navrstveni a pfi-
padné propojeni jednotlivych slozek, jednak se dosahne vysokého chutového u¢inku, ovlivnéné-
ho pii vyrobé nejen samotnym slozenim cukrovinky, ale také specifickym vzdjemnym postup-
nym smisenim, propojenim a navrstvenim jak zakladnich slozek smési, tak i ostatnich pfidatnych
latek.

Priklady uskute¢néni vynilezu

Priklad 1 — SloZeni cukrovinky Komprimat s mentolem v ¢okolad¢ a karamelu

nazev vyrobku
KOMPRIMAT S MENTOLEM V
COKOLADE A KARAMELU
nazev slozky mnozZstvi v % hm.
hoika Cokolada 48,506
| glukéza 32,300
cukr 13,825
karamelovy prasek 3,424
stearan hofeénaty 0,462
Capol 0,300
arabska guma 0,214
sirup glukézovy 0,196
aroma karamelové 0,194
silice peprnomatova 0,172
invertin 0,152
Maitodextrin 0,131
rostlinny tuk 0,101
mentol krystalicky 0,023
100

Pfiklad 2 — SloZeni cukrovinky Komprimat s mentolem v &okoladé s pomeranéovym aroma a
v kakau
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nazev vyrobku
KOMPRIMAT S MENTOLEM V COKOLADE
S POMERANCOVYM AROMA A V KAKAU

nazev slozky MnozZstvi v % hm.
horka €okolada 48,023
glukéza 31,980
cukr 13,688
aroma pomerancové 1,483
kakao 10% 3,390
stearan hofegnaty 0,457
arabska guma 0,212
invertin 0,150
sirup glukézovy 0,194
silice peprnomatova 0,170
Maltodextrin 0,130
rostlinny tuk 0,100
mentol krystalicky 0,023

100

Piiklad 3 — Slozeni vyrobku Komprimat s mentolem v ¢okoladé¢ a kakau

nazev vyrobku
KOMPRIMAT S MENTOLEM
V COKOLADE A KAKAU
nazev suroviny MnoZstvi v %
hotka ¢okolada 45% 48,746
| glukoza 32,459
cukr 13,895
kakao 10% 3,441
stearan hofe€naty 0,465
arabska guma 0,215
sirup glukézovy 0,197
silice peprnomatova 0,173
invertin 0,151
Maltodextrin 0,132
rostlinny tuk 0,102
mentol krystalicky 0,024
100

Ptiklad 4 — Zpiisob vyroby cukrovinky Komprimat s mentolem v okoladé s karamelovym aroma
a v karamelu

Nejprve se pripravi komprimatova smés, obsahujici cukr, glukdzovy sirup, maltodextrin a rost-
linny tuk, kde ptiprava kompriméatové smési kon¢i sudenim a granulaci, poté se pfidava ke kom-
primatové smési invertdza a tato smés se promicha s glukézou, mentolovym aroma a dal§imi
piidatnymi latkami. Nasledn& se provadi lisovani do tvaru Cocek a nasleduje gumirovani. Pii
gumirovani se &o¢ky zalévaji gumirovacim roztokem, fadné se promichaji a vysusi se zasypava-
nim cukrem mouckou. Po gumirovani se provadi drazovani ¢okoladou, sestavajici z jedné nebo
vice fazi polévani ¢okoladou. Karamelové aroma se vmichava do ¢okolady pfed polévanim. Po
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ukonceni drazovani ¢okoladou se na ¢ocky davkuje pomocna latka s obsahem smési rostlinného
oleje a karnaubského vosku a vyrobek se nasledné zasypava karamelovym praskem.

Pritom se pfi piipravé komprimatové smési nejdiive ve varném kotli pFipravi pojivova smés na
bazi vody, gluk6zového sirupu, maltodextrinu a tuku dodanych v pozadovaném poméru. Poté se
nasypava do michaciho zafizeni cukr. Pfedem pfipravena pojivova smés se ruéné pfiléva do mi-
chacky, kde se takto pfipravena smés micha 8 az 12 minut, poté se smés vypousti na sita a na
téchto sitech se v susarné susi pii teploté 60 az 80 °C. Po ususeni se smés nasype do granulaéniho
zatizeni, kde po vystupu z tohoto granulaéniho zafizeni je smés pfipravena piimo k lisovani. Sa-
motna faze lisovani probiha tak, Ze nejprve se provede navazeni cukerné smési a promichani s
invertazou. Nasleduje navazeni glukézy a dikladné promichani glukézy se smési cukru a inver-
tazy. Po dikladném promichani viech tii slozek se navazi ostatni pfidatné latky, natez se smés
lisuje do tvaru Cocek tak, aby byly ¢ocky mekké. Samotné drazovani se zde provadi tak, ze do
draZovaciho kotle se nadavkuje zvolené mnozstvi nagumirovanych ¢ocek, na které se postupné
nanasi rozpusténa Cokolada o teplot€ 40 az 45 °C, ve které se pied pouzitim rozmicha karamelové
aroma. Po politi se pfivadi do drazovaciho kotle proud chladiciho vzduchu o teploté udrzované v
rozpéti teplot 12 az 15 °C a polité Cocky se dikladné vysusi. Béhem chlazeni se provadi vizualni
kontrola hladkosti povrchu a v pripadé vzniku hrbolatého povrchu se podle narGstu hrbolatosti,
bud’ jen pferuSuje proud chladiciho vzduchu, nebo se pro intenzivnéjsi vyhlazeni povrchu zacne
pfivadét proud vzduchu ohfatého na teplotu 25 az 30 °C. Po poslednim politi hoikou &okoladou
se zde na Cocky nadavkuje pomocna latka Capol a nasledné se takto upravené ¢ocky zasypavaji
karamelovym praskem.

Piiklad 5 — Zplisob vyroby cukrovinky Komprimat s mentolem v &okoladé s pomeranéovym
aroma a v kakau

Nejprve se pripravi komprimatova smés, obsahujici cukr, glukézovy sirup, maltodextrin a rost-
linny tuk, kde pfiprava komprimatové smési kon¢i susenim a granulaci, poté se pridava ke kom-
primatové smési invertaza a tato smés se promicha s gluk6zou, mentolovym aroma a dal$imi
pridatnymi latkami. Nésledné se provadi lisovani do tvaru ¢olek a nasleduje gumirovani. Pfi
gumirovani se Cocky zalévaji gumirovacim roztokem, fadné se promichaji a vysusi se zasypava-
nim cukrem mouckou. Po gumirovani se provadi draZovani ¢okoladou, sestavajici z jedné nebo
vice fazi polévani Cokoladou. Pomeran¢ové aroma se vmichavéa do ¢okolady pred polévanim. Po
ukonceni drazovani ¢okoladou se ¢ocky zasypavaji kakaovym praskem.

Pfitom se pfi piipravé komprimatové smési nejdiive ve varném kotli pfipravi pojivova smés na
bazi vody, glukozového sirupu, maltodextrinu a tuku dodanych v pozadovaném poméru. Poté se
nasypava do michaciho zafizeni cukr. Pfedem pfipravend pojivova smés se ru¢né pfiléva do mi-
chacky, kde se takto pfipravena smés micha 8 az 12 minut, poté se smés vypousti na sita. Na
téchto sitech se v susarné susi pfi teploté 60 az 80 °C. Po ususeni se smés nasype do granulagniho
zafizeni, kde po vystupu z tohoto granulaéniho zafizeni je smés piipravena piimo k lisovani. Sa-
motna faze lisovani probiha tak, Ze nejprve se provede navéazeni cukerné smési a promichani s
invertazou. Nasleduje navazeni glukozy a dikladné promichani glukézy se smési cukru a inver-
tazy. Po dikladném promichani vSech i sloZek se navazi ostatni pridatné latky, nadez se smés
lisuje do tvaru Colek tak, aby byly Gocky m&kké. Samotné drazovéni se zde provadi tak, ze do
drazovaciho kotle se nadévkuje zvolené mnozstvi nagumirovanych &ocek, na které se postupné
nanasi rozpusténa ¢okolada o teploté 40 az 45 °C, ve které se pred pouZitim rozmich4 pomeran-
Cove aroma. Po politi se pfivadi do drazovaciho kotle proud chladiciho vzduchu o teploté 12 az
15 °C a polité €ocky se diikladné vysusi. Béhem chlazeni se provadi vizualni kontrola hladkosti
povrchu a v pfipad€ vzniku hrbolatého povrchu se podle nariistu hrbolatosti, bud’ jen prerusuje
proud chladiciho vzduchu, nebo se pro intenzivngjsi vyhlazeni povrchu zaéne privadét proud
vzduchu ohtatého na teplotu 25 az 30 °C. Po poslednim politi hotkou &okoladou se ¢ocky zasy-
pavaji kakaovym praskem.
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Piiklad 6 — Zpisob vyroby cukrovinky Komprimat s mentolem v ¢okoladé¢ a v kakau

Nejprve se pripravi komprimatova smés, obsahujici cukr, glukézovy sirup, maltodextrin a rost-
linny tuk, kde pfiprava komprimatové smési kon¢i suSenim a granulaci, poté se piidava ke kom-
primatové smési invertaza a tato smés se promicha s glukoézou, mentolovym aroma a dal$imi
pridatnymi latkami. Nasledné se provadi lisovani do tvaru ¢ocek a nasleduje gumirovani. Pfi
gumirovani se Soc¢ky zalévaji gumirovacim roztokem, fadné se promichaji a vysusi se zasypava-
nim cukrem mouckou. Po gumirovani se provadi drazovani ¢okoladou, sestavajici z jedné nebo
vice fazi polévani Cokoladou. Po ukonéeni drazovani ¢okoladou se Cocky zasypavaji kakaovym
praskem.

P¥itom se pfi piipravé komprimatové smési nejdfive ve varném kotli piipravi pojivova smés na
bazi vody, glukézového sirupu, maltodextrinu a tuku dodanych v pozadovaném poméru. Poté se
nasypava do michaciho zafizeni cukr. Pfedem pfipravena pojivova smés se ruéné pfiléva do mi-
chagky, kde se takto pfipravena smés micha 8 aZ 12 minut, poté se smés vypousti na sita. Na
téchto sitech se v susarné susi pii teploté 60 az 80 °C. Po ususeni se smés nasype do granulaéniho
zatizeni, kde po vystupu z tohoto granula¢niho zafizeni je smés pfipravena ptimo k lisovani. Sa-
motn4 faze lisovani probihd tak, Ze nejprve se provede navazeni cukerné smési a promichani s
invertazou. Nasleduje navaZeni glukozy a dikladné promichani glukozy se smési cukru a inver-
tazy. Po dikladném promichani vech tfi sloZzek se navazi ostatni pfidatné latky, naceZ se smés
lisuje do tvaru &oek tak, aby byly ¢o¢ky mékké. Samotné drazovani se zde provadi tak, Ze do
drazovaciho kotle se nadavkuje zvolené mnozstvi nagumirovanych ¢ocek, na které se postupné
nanasi rozpusténa dokolada o teploté 40 az 45 °C. Po politi se privadi do drazovaciho kotle proud
chladiciho vzduchu o teploté 12 az 15 °C a polité ocky se dikladné vysusi. Béhem chlazeni se
provadi vizualni kontrola hladkosti povrchu a v pfipadé vzniku hrbolatého povrchu se podle na-
ristu hrbolatosti, bud’ jen preruuje proud chladiciho vzduchu, nebo se pro intenzivnéjsi vyhlaze-
ni povrchu zagne piivadét proud vzduchu ohfatého na teplotu 25 az 30 °C. Po poslednim politi
hoikou ¢okoladou se ¢o¢ky zasypavaji kakaovym praskem.

Primyslova vyuZitelnost

Zpuisob vyroby se vyuzije v potravinafské vyrobé. Vyrobky v podob& upraveného komprimatu se
uplatni jako cukrovinky. Pro sviij obsah glukézy se mohou vyuzit jako zdroj rychlého dodani
energie pro lidsky organismus, napfiklad po oslabeni nemoci, nadmérnou zat&zi nebo v situaci,
kdy zvysenou zatéz nebo podobné vlivy lze otekavat.

PATENTOVE NAROKY

1. Cukrovinka na bazi komprimatu, ¢okolady a mentolu, vyznacfena tim, Ze obsahuje,
v procentech hmotnostnich, 45 az 55 % hotké Cokolady, 25 az 35 % glukdzy, 10 az 20 % cukru,
0,4 a7 0,5 % stearanu hoteénatého, 0,15 az 0,3 % arabské gumy, 0,15 az 0,25 % glukézového
sirupu, 0,15 az 0,25 % silice peprnomatové, 0,10 az 0,20 % invertinu, 0,10 az 0,15 % maltodex-
trinu, 0,05 az 0,15 % rostlinného tuku, 0,02 az 0,03 % mentolu krystalického, a dale jako prisady
2,0 az 5,0 % karamelového prasku a 0,15 az 0,25 % karamelového aroma, nebo 2,0 az 5,0 %
kakaa a 1,0 az 2,0 % pomerancového aroma, nebo 2,0 az 5,0 % kakaa, a jeSté nejvyse 1% dalsi
prisady nebo ptisad.

2. Cukrovinka podle naroku |, vyznaéend tim, Ze obsahuje v procentech hmotnost-
nich, 48 a7 50 % hoiké ¢okolady, 30 az 34 % glukdzy, 13 az 14,5 % cukru, 0,44 a7 0,48 % stea-
ranu hotecnatého, 0,20 az 0,25 % arabské gumy, 0,18 az 0,22 % glukézového sirupu, 0,15 az
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0,20 % silice peprnomatové, 0,13 az 0,17 % invertinu, 0,10 az 0,15 % maltodextrinu, 0,05 az
0,15 % rostlinného tuku, 0,02 az 0,03 % mentolu krystalického a jako p¥isady 2,5 az 4,0 % kara-
melového prasku a 0,18 az 0,22 % karamelového aroma a nejvyse 0,4 % dalsi prisady nebo pfi-
sad, zahrnujicich alespori pfisadu s obsahem rostlinného oleje a karnaubského vosku.

3. Cukrovinka podle ndroku 1, vyznaéena tim, Ze obsahuje v procentech hmotnost-
nich, 46 az 48,5 % hoiké ¢okolady, 30 az 33 % glukdzy, 13 az 14,5 % cukru, 0,44 az 0,48 %
stearanu hofe¢natého, 0,20 az 0,25 % arabské gumy, 0,18 az 0,22 % glukézového sirupu, 0,15 az
0,20 % silice peprnomatové, 0,13 az 0,17 % invertinu, 0,10 aZz 0,15 % maltodextrinu, 0,05 az
0,15 % rostlinného tuku, 0,02 az 0,03 % mentolu krystalického a jako ptisady 3,0 az 4,0 % kakaa
a 1,3 az 1,6 % aroma pomeran¢ového.

4. Cukrovinka podle naroku 1, vyznaéen4 tim, Ze obsahuje v procentech hmotnost-
nich, 46 az 49 % hotké cokolady, 31 az 34 % glukozy, 13 az 14,5 % cukru, 0,44 az 0,48 % stea-
ranu hofe¢natého, 0,20 az 0,25 % arabské gumy, 0,18 az 0,22 % glukozového sirupu, 0,15 aZ
0,20 % silice peprnomatové, 0,13 az 0,17 % invertinu, 0,10 az 0,15 % maltodextrinu, 0,05 az
0,15 % rostlinného tuku, 0,02 az 0,03 % mentolu krystalického a jako pfisadu 3,0 az 4,0 % kakaa.

5. Zpuisob vyroby cukrovinky se slozenim podle nékterého z narokt 1 az 4, vyznaéeny
tim, Ze nejprve se piipravi komprimatova smés, obsahujici cukr, glukozovy sirup, maltodextrin
a rostlinny tuk, kde pfiprava komprimatové smési konéi susenim a granulaci, poté se ptidava
glukoza a invertaza a provadi se lisovani do tvaru ¢oCek, nadez se provadi gumirovani, a to tak,
ze CoCky se zalévaji gumirovacim roztokem, fadné se promichaji, poté se vysusi zasypavanim
cukrem mouckou, nacez po gumirovani se provadi drazovani okoladou, sestavajici z alespori
jedné faze polévani cokoladou, piicemz pfisady typu aroma se vmichavaji do Cokolady pted po-
lévanim, a po poslednim polévani ¢okoladou se jesté piidava jako prisada kakao, nebo se pridava
jako prisada karamel a dal$i pfisada nebo dalsi ptisady.

6. Zplsob vyroby cukrovinky podle naroku 5, vyznaéeny tim, Ze pii piipravé kom-
primatové smési se nejdiive ve varném kotli pfipravi pojivova smés na bazi vody, glukézového
sirupu, maltodextrinu a tuku dodanych v pozadovaném poméru, poté se nasypava do michaciho
zafizen{ cukr, natez pfedem pfipravena pojivova smés se ru¢né pfiléva do michacky, kde se takto
pfipravena smés micha 8 az 12 minut, poté se smés vypousti na sita a na téchto sitech se v susar-
né susi pii teplot€ 60 aZ 80 °C a po ususeni se smés nasype do granulainiho zafizeni, kde po
vystupu z tohoto granula¢niho zafizeni je smés pfipravena pfimo k lisovéni.

7. Zpusob vyroby cukrovinky podle naroku 5 nebo 6, vyznadeny tim, Ze faze lisovani
probiha tak, Ze nejprve se provede navazeni cukerné smési a promichani s invertdzou, potom
nasleduje navazeni glukozy a dikladné promichani se smési cukru a invertazy, naéez po diklad-
ném promichani vSech tfi slozek se navazi ostatni slozky, naleZ se smés lisuje do tvaru &odek,
pri¢emz se voli takovy typ a stupeii lisovani, ktery ma za vysledek, Ze ¢o¢ky jsou vylisovany jako
méekké.

8. Zpisob vyroby cukrovinky podle nékterého z narokit 5 az 7, vyznaéeny tim, Ze
drazovéni se provadi tak, ze do drazovaciho kotle se nadavkuje zvolené mnoZstvi nagumirova-
nych Cocek, na které se postupné nanasi rozpusténa cokolada o teplot& 40 az 45 °C, po politi se
pfivadi do drazovaciho kotle proud chladiciho vzduchu o teploté 12 az 15 °C a polité &oky se
dikladné vysusi, pficemz b&hem chlazeni se provadi vizualni kontrola hladkosti povrchu a v
pfipade vzniku hrbolatého povrchu se, podle naristu hrbolatosti, bud’ jen pterusuje proud chladi-
ciho vzduchu, nebo se pro intenzivnéjsi vyhlazeni povrchu zagne piivadét proud vzduchu ohiaté-
hona25az30°C.

9. Zpisob vyroby cukrovinky, podle nékterého z narokt 5 az 8, vyznaéeny tim, e
polévani se provadi hotkou ¢okoladou a po poslednim politi touto ¢okoladou se provede zasypani
nadrazovanych odek, jako ptisadou, kakaem.
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10. Zpisob vyroby cukrovinky podle nékteré¢ho z narokid 5 az 8, vyznadceny tim, Ze
polévani se provadi hotkou ¢okoladou a po poslednim politi touto Cokoladou se na ¢ocky nadav-
kuje, jako dalsi prisada, smés surovin s obsahem rostlinného oleje a karnaubského vosku a na-
sledné se Cocky zasypavaji, jako piisadou, karamelovym praskem.
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