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Sposób wytwarzania pustych elementów słodyczy z nadzieniem
lub bez, zwłaszcza z masy cukrowej

Przedmiotem wynalazku jest sposób wytwarza¬
nia pustych elementów słodyczy z nadzieniem lub
bez, zwłaszcza z masy twardego cukru lub masy
cukierkowej, przy czym ten sam sposób nadaje się
do wytwarzania kuwertur czekoladowych a także
pustych brył z pomadek, galaretek, kremów itp.
Podczas gdy kuwertury czekoladowe są wytwarza¬
ne w ten sposób, iż określona ilość płynnej czeko¬
lady znajdująca się. w pustych formach, które są
rozmieszczone na 'ramie, jest rozprowadzana po
ścianach formy przez wirowanie lub przewracanie
ramy, aż masa czekoladowa stwardnieje i formy
mogą zostać otwarte, to wytwarzanie cukierków z
twardej masy cukrowej prowadzone jest sposobem
wytłaczania z pasma, w którym z przygotowanej
uprzednio masy tworzy się pasmo i dzieli się je
w urządzeniu wytłaczającym na pojedyncze cukier¬
ki. Można przy tym wprowadzać do pasma nadzie¬
nie. Z drugiej strony znane jest wytwarzanie la¬
nych cukierków bez nadzienia. W tym celu przy¬
gotowana masa cukrowa lub cukierkowa jest od¬
lewana porcjami do form za pomocą systemu pomp
i elementów odlewniczych. Podczas następującego
po tym procesu chłodzenia, płynna początkowo
masa cukrowa krystalizuje się i twardnieje, po
czym gotowe cukierki są usuwane z formy przez
wybicie. Wadą wytwarzania cukierków przez od¬
lewanie jest, to że nie można umieścić w nich
nadzienia.

Celem wynalazku jest usunięcie tych wad i wy-
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twarzanie pustych elementów słodyczy przez odle¬
wanie z twardej masy cukrowej lub temu podob¬
nych, które mogą być zaopatrywane również w róż¬
ne nadzienia. Masę wypełniającą mogą stanowić

5 przy tym obok stosowanego zazwyczaj nadzienia
papkowatego również nadzienia płynne lub w pro¬
szku oraz twarde wkłady same lub w połączeniu
z płynem.

Cel ten został osiągnięty według wynalazku dzię-
io ki temu, że dozowaną ilość ciepłej jeszcze płynnej

lub lepkiej, to znaczy nadającej się do odlewania
masy cukrowej kształtuje się przez szybkie wiro¬
wanie w otwartej od góry formie pod działaniem
siły odśrodkowej, w pustą bryłę o kształcie łuski

15 lub rury, to jest kształcie odpowiadającym kształ¬
towi formy, po czym chłodzi się ją w tym stanie
i utwardza, a następnie tak wytworzony element
słodyczy usuwa się z formy.

Przez „wirowanie" rozumie się tutaj powodowa-
20 ne siłą odśrodkową rozprowadzanie znajdującej się

w formie porcji masy przy odpowiednio szybkich
obrotach formy wokół jej osi. Liczba obrotów for¬
my zależy od rodzaju i składu, temperatury i lep-

• kości rozprowadzanej masy. W każdym przypadku
2i jest ona tak duża (nieco ponad 200 obrotów/min),

że rozprowadzanie masy po ścianach wewnętrznych
formy bądź wznoszenie się masy do górnej krawę¬
dzi formy następuje w nakrótszym czasie. Sposób
według wynalazku może być stosowany również do

so wytwarzania pustych figur cukrowych oraz cienko-
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ściennych osłon cukrowych napełnianych płynem
po stwardnieniu tej powłoki, co powoduje odpad¬
nięcie wielu prac przy wytwarzaniu tej grupy arty¬
kułów. Ponadto nowy sposób ma tę zaletę, że wy¬
tworzone przez wirowanie puste elementy słody¬
czy mają szczególnie gęste i mocne ściany tak, iż
zachowują one znacznie lepszą zdolność do magazy¬
nowania i transportowania również w cukierkach z
nadzieniem, zawierającym łatwo ulatniające się
części składowe, jak alkohol, środki aromatyczne
itp.

Według wynalazku można po wirowaniu umie¬
szczać w znajdującym się jeszcze w formie pustym
elemencie słodyczy nadzienie i przykryć je pokrywą
z płynnej lub lepkiej masy cukrowej. Przy *tym
płynną lub lepką masę cukrową można nakładać w
kierunku osi obrotu formy lub poprzecznie od niej,
zależnie od tego, czy element słodyczy mą być łu¬
pinowy czy Turowy.

Sposób według wynalazku można jeszcze rozwi¬
nąć i dla wytwarzania wielowarstwowej pustej
bryły umieszczać po kolei w obracającej się for¬
mie wiele takich samych lub różnych porcji masy
i utwardzać je. Można również łatwo i opłacalnie
wytwarzać elementy słodyczy, które są zaopatrzo¬
ne w patyczek, uchwyt lub taśmę. Według wyna¬
lazku następuje to w ten sposób, że po umieszcze¬
niu nadzienia wytwarza się, przez ponowne wiro¬
wanie w masie nadzienia pustą przestrzeń otwartą
ku górze, która przy nakładaniu masy tworzącej
pokrywę jest nią napełniana całkowicie lub częścio¬
wo i że przed stężeniem masy pokrywowej wpro¬
wadza się do niej wystający ze słodyczy patyczek,
uchwyt, taśmę itp.

Celowo poszczególne puste formy są doprowadza¬
ne kolejno, ciągle lub z odstępami pod stanowisko
nakładania dozowanej ilości płynnej lub lepkiej
masy cukrowej i podczas napełniania masą nadaje
im się tak szybki ruch obrotowy wokół osi, że na¬
kładana każdorazowo do formy porcja masy roz¬
przestrzenia się na wszsytkie strony po ścianie
wewnętrznej formy, po czym napełnione formy są
przeprowadzane przez strefę chłodzenia i następ¬
nie opróżniane. Po napełnieniu pierwszą porcją
masy cukrowej dla wytworzenia zewnętrznej łuski
formy mogą być doprowadzone do dalszej lub dal¬
szych stanowisk nakładania płynnych, stałych lub
proszkowych materiałów, przy których nakłada się
do pustego elementu słodyczy nadzienie, po czym
w kolejnym urządzeniu dozującym nakłada się por¬
cję masy cukrowej tworzącą pokrywę a następnie
forma przechodzi przez strefę chłodzenia i zosta¬
je opróżniona.

Zależnie od tego czy przeprowadza się wytwa¬
rzanie ciągłe czy nieciągłe, konieczne jest, aby dy¬
sze napełniające różnych urządzeń dozujących prze¬
suwały się wraz z napełnianymi formami przez
określony odcinek lub aby przy pracy przerywanej
formy zatrzymywały się na krótko pod różnymi
stanowiskami nakładania.

Dalsze rozwinięcie sposobu polega na tym, że
każdorazowo dwie pokrywy słodyczy wytworzone
przez szybkie wirowanie, ewentualnie po uprzed¬
nim nadzianiu co najmniej jednej, zostają dopro¬
wadzone do siebie otwartymi częściami i połączo¬

ne. W ten sposób można np. wytwarzać z masy
cukrowej puste lub wypełnione płynem bądź sub¬
stancją w proszku — kule.

Aby ułatwić usuwanie odwirowanych cukierków
z form, można je zwilżyć w znany sposób przed
napełnieniem ich masą cukrową przy pomocy oleju.
Możliwe jest również podgrzewanie form do pew¬
nego stopnia przed nałożeniem masy cukrowej, aby
uniknąć nagłego szybkiego oziębienia wkładanej
porcji masy i zapewnić dobre rozprzestrzenienie
masy cukrowej na ścianach wewnętrznych formy
podczas wirowania.

Zastrzeżenia patentowe

1. Sposób wytwarzania pustych elementów sło¬
dyczy, zwłaszcza z masy cukrowej, znamienny tym,
że dozowanej ilości lejącej masy cukrowej nadaje
się przez szybkie wirowanie w otwartych od góry
formach pod działaniem siły odśrodkowej kształt
pustych brył obrotowych, odpowiadających kształ¬
tom form, w tym stanie masę ochładza się i utwar¬
dza, a następnie gotowy element usuwa się z form.

2. Sposób według zastrz. 1, znamienny tym, że
po wirowaniu umieszcza się w utworzonym pustym
elemencie słodyczy nadzienie i przykrywa się je
pokrywą z płynnej lub lepkiej masy cukrowej.

3. Sposób według zastrz. 1, znamienny tym, że
nakłada się płynną lub lepką masę w kierunku osi
wirowania formy.

4. Sposób według zastrz. 1, znamienny tym,
że nakłada się płynną lub lepką masę poprzecznie
do osi wirowania formy.

5. Sposób według zastrz. 1, znamienny tym,
że dla wytworzenia wielowarstwowych pustych brył
nakłada się po kolei lub równocześnie wiele takich
samych lub różnych porcji masy do wirujących
szybko form i prowadzi się je do stężenia.

6. Sposób według zastrz. 1—5, znamienny tym,
że po nałożeniu nadzienia wytwarza się poprzez
ponowne wirowanie w masie tworzącej nadzienie
pustą, otwartą ku górze przestrzeń i wypełnia się
ją częściowo lub całkowicie masą pokrywową przy
nakładaniu masy tworzącej pokrywę.

7. Sposób według zastrz. 1—6, znamienny tym,
że przed stężeniem masy pokrywowej wprowa¬
dza się do niej wystający na zewnątrz patyczek,
uchwyt, taśmę, itp.

8. Sposób według zastrz. 1, znamienny tym, że
poszczególne puste formy należące do zespołu form
przeprowadza się po kolei, ciągle lub przerywanie,
pod stanowiskiem nakładania dozowanych ilości
płynnej lub lepkiej masy cukrowej, a podczas tego
napełniania masą nadaje się formom tak szybki
ruch obrotowy wokół kh osi, iż nałożona do form
ilość masy rozprzestrzenia się na wszystkie strony
po ścianach wewnętrznych każdej formy i podnosi
się, po czym przeprowadza się formy przez strefę
chłodzenia, a następnie opróżnia się je.

9. Sposób według zastrz. 8, znamienny tym, że
przeprowadza się formy po napełnieniu i wirowa¬
niu masy cukrowej pod jednym lub wieloma stano¬
wiskami nakładania dla nadzienia płynnego, stałe¬
go lub w proszku i nakłada się przy tym do znaj-

10

15

20

25

30

35

40

45

50

55

60



80 771
5

dującego się w formie pustego elementu słodyczy
nadzienie, po czym stosuje się nałożenie dalszej
porcji masy cukrowej na pokrywę z odpowiednie¬
go dozownika oraz przeprowadzenie przez strefę
chłodzenia i opróżnienie formy.

10. Sposób według zastrz. 1—9, znamienny tym,
że każdorazowo dwa puste, elementy słodyczy wy¬
tworzone przez wirowanie, ewentualnie po nadzia¬

niu co najmniej jednego, nakłada się na siebie
otwartymi częściami i łączy się ze sobą.

11. Sposób według zastrz. 1—10, znamienny tym,
że zwilża się formy przed ich napełnieniem masą
cukrową w znany sposób olejem.

12. Sposób według zastrz. 1—11, znamienny tym,
że podgrzewa się wstępnie formy przed ich napeł¬
nieniem masą cukrową.
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