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Sposéb otrzymywania namiastki czekolady

Jdzielono z mocg od dnia 3 czerwca 1949 r.

Przedmjotem wynalazku jest spos6b otrzymy-
wania namiastki czekolady. Wynalazek ma na celu
zastapienie drogiego ziarna kakaowego tafszym
surowcem.

Stwierdzono, Ze surowcem, mogacym zastapi¢
ziarno kakaowe w celu otrzymania produktéw spo-
zywczych podobnych do czekolady, jest soja, jak
réwniez i tubin, zwlaszcza lubin niebieski.

Stwierdzono, ze przez palenie ziarn soi.upodob-
niaja si¢ one do ziarna kakaowego pod wzgledem
smaku i wygladu.

Z palonych ziarn soi mozna nastgpnie przez
tloczenie lub lugowanie otrzymaé tluszcz o wia-
Sciwosciach masla kakaowego, ktéry mozna aroma-
tyzowaé przez zmieszanie z drobng iloScia masta
kakaowego lub tez ekstraktem kakaowym. Tluszcz
ten moina stosowa¢ do wyrobu masy czekoladowej
wedlug wynalazku. .

Ponizej podano przyklady wykonywania sposo-
_ bu wedlug wynalazku.

Przyktad I.’IOO kg ziarna sojowego pali
si¢ w piecach do palenia ziarna kakaowego, po czym

palone ziarno oczyszcza si¢ w odpowiednich mtyn..

kach, najkorzystniej dmuchawowych, w celu ich
zluszczenia. Oczyszczone ziarno tloczy sie w celu
otrzymania masta sojowego, wytloczony za$ produkt
miele si¢ na proszek. Produkt tym sposobem otrzy-
many posiada wlaSciwosci sproszkowanego kakao
i nadaje si¢ np. do sporzadzania napojéw i rozmai-
tych wyrob6w w gospodarstwie i cukiernictwie,
Prz ykia d I1. 100 kg palonego i luszczone-
go ziarna sojowego przepuszcza sig-przez walcowke,
dodajac 12 kg masla sojowego, najkorzystniej aro-
matyzowanego, lub tez masta kakaowego, i przera-
bia sie na jednolita mas¢. Masa ta o barwie czekola-
dowej nadaje si¢ jako surowiec do wytwarzania
tak zwanej kuwertury cukierniczej lub tez po do-
daniu cukru, mleka i innych dodatkéw smakowych

i aromatycznych do wyrobu czekolady tabliczko- :

wej, czekoladek itd.
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Zastrzezenia patentowe 2. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze do

otrzymanego produktu dodaje si¢ masta kakao-
wego i (lub) sojowego, najkorzystniej aroma-
“tyzowanego.

. Sposéb otrzymywania namiastki czekolady z soi,
zwlaszcza z soi bialej lub innych podobnych
ziarn, np. lubinu, znamienny tym, ze surowe
ziarna poddaje si¢ paleniu, po czym po zlusz- Bogdan Kisielnicki
creniu, wytloczeniu i (lub) wylugowahiu ttusz

czu miele sie je. Zastepca: Kolegium Rzecznikéw Patentowych

Kiel. Radom — 790, 150 egz. L-3-17811, 19.7.52



	PL34776B1
	BIBLIOGRAPHY
	CLAIMS
	DESCRIPTION


