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(57) Anotace:

Cokoladovité kusové t&lisko s nizkym obsahem tuku obsahuje
30 aZ 55 hmotn. % vodné cukrové pasty mikromletého kakaa
a 45 az 70 hmotn. % pfidavného cukru, pFi€¢emz celkovy
obsah vihkosti je 10 az 20 hmotn. %, celkovy pomér
hmotnosti cukru ke hmotnosti kakaa je od 2:1 do 7:1, a
uvedena pasta obsahuje 10 az 30 hmotn. % kakaa, v némz je
kakaové maslo pfitomné jako jeho slozka v mnoZstvi men§im
neZ je 10 hmotn. % celkové hmotnosti ¢okoladovitého
kusového téliska, 15 az 70 hmotn. % cukru a 20 aZ 55 hmotn.
% vodné kapaliny, pfi¢emZ mikromleté kakao v pasté ma
velikost ¢astic od 0,1 do 20 mikrometri. P¥i zptsobu se
vytvofi suspenze hydratovanych kakaovych &astic, cukru a
shiraného mléka, hydratované kakaové &éstice v suspenzi se
melou na velikost &astic od 0,1 do 20 mikrometrii a vznikla
vodna cukrova pasta mikromletého kakaa, se smicha

s pridavnym cukrem a p¥idavnym kakaovym praskem pro
vytvofeni tsta, které se vytvaruje do vhodného tvaru a tento
tvar se roziezava na Cokoladovita kusova téliska.
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Cokoladovité kusové télisko s nizkym obsahem tuku a zpisob jeho vyroby

Oblast techniky

Vynalez se tyka cokoladovitych kusovych télisek s nizkym obsahem tuku, obsahujicich kakao,
kakaové maslo a cukr, a dale zpisobu jejich vyroby.

Dosavadni stav techniky

V oboru potravinéfstvi je zndma fada ¢lankd o modifikatorech potravin, obzvlasté nihrazek za
tuky, které popisuji mald mnozstvi sacharidového nebo proteinového materialu, ktery slouzi pro
simulovani vlastnosti emulze vody v oleji u tuku nebo krému.

Némecka patentova prihlaska ¢. 2 345 806 popisuje jemné mleti otrub, jako p3eniénych,
kukufiénych, ryzovych a ovesnych o velikosti ¢astice od 0 do 50 mikrometrd, s vyhodou 0 az 20
mikrometrd, a pouziti takového vyrobku jako plniva do nizkokalorickych potravin.

Patentové spisy USA €. 4 143 174 a 4 209 503 popisuji, Ze se pouzivaji proteinové &astice, majici
primérnou velikost ¢astic méné nez 10 mikrometril, s vyhodou méné nez 5 mikrometri, jako
modifikatory potravin pro udely Fizeni stability, zhu§t'ovani, zakalovéni, Zelatinovani a fizeni
viskozity.

Patentovy spis USA ¢. 3 023 104 popisuje mikrokrystalickou celulézu o velikosti ¢astic 1 aZ 300
mikrometri, s vyhodou 1 mikrometr, jako nahrazku tuku. Podle patentového spisu USA ¢&. 3 573
058 se pridava hydrokoloid, jako je alginiat sodny, do produktu podle vyse uvedeného
patentového spisu USA €. 3 023 104, pro zdokonaleni stalosti pfi skladovani.

Patentovy spis USA ¢. 4103 037 popisuje malé castice proteinu (pod 5 mikrometri)
v nizkotukové pomazance. V dal$im patentovém spise USA 4 591 507 stejnych autorii se pouZziva
hydratovany Skrob z kukufice, pSenice, ovsa a ryZze, jako ¢aste¢na nahrazka tuku v margarinu pro
zdokonaleni stalosti a chovani v rozstfiku u margarinu. K tomuto tcelu jsou v margarinu pouzity
malé ¢astice hydratovaného ryzového Skrobu (8 az 15 mikrometri po bobtnani).

Patentovy spis USA €. 4 305 964 popisuje zelatinované vodné kulicky o velikosti 5 az 10
mikrometrli, svyhodou povlefené vrstvou oleje, vumé&lé smetané. Zelatinované kulitky,
obsahujici hydrokoloid o velikosti 10 az 20 mikrometrl, jsou popisovany v patentovém spisu
USA ¢. 4 305 970, zatimco v patentovém spisu USA €. 4 515 825 jsou popsany tukové Castice o
velikosti 0,1 aZ 2 mikrometry v dispergované fazi 10 az 40 mikrometrd.

Z jiného patentového spisu USA je znama imitace ¢okolady, v niZ je kakaové maslo v ¢okoladé
nahrazeno tvrdym maslem. To nevytvafi ¢okoladu s nizkym obsahem tuku.

Patentovy spis USA ¢&. 4734 287 popisuje koagulované proteiny smykové podminky,
zatvarované do kulovych ¢&astic o velikosti 0,1 az 2 mikrometrd pro vytvoreni krémovitého
vniméni v ustech, charakteristického pro tuky a oleje. Stejny postup je uveden v pozdé€jsim
patentovém spisu USA 4 911 946 stejnych autord, aplikovany na jakykoli sacharid ($kroby,
pryskyfice, celulézu) pro dosazeni tohoto stejného krémovitého vnimani v ustech.

Dale je v patentovém spisu USA 5 080 923 popsan zpusob vyroby ¢okolddové smési na bazi
cukru a kakaového masla s jeji rafinaci. Spis v8ak nefesi problematiku omezovani obsahu tuku a
aplikaci na okoladovita kusova téliska.
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EP 163 496 popisuje pridavani tuku, jiného neZ je kakaové maslo, normaln& pritomné
v Cokoladovitych kusovych téliscich, pro vytvafeni mé&kkého &okolddového kusového téliska,
stabiln&j$iho pfi skladovani (viz str. 14, f. 11-14 a str. 15, ¥. 14-17). Popisuje &okoladovita
kusova téliska, obsahujici 25 az 42 hmotn. % tuku (23 aZ 33% kakaového masla plus 2 az 9
hmotn. % nastavovaciho tuku — viz str. 1-8 a 16~18, nar. 2). Obsah kakaového masla je stéle
velmi vysoky.

Zadny zvyle uvedenych patentovych spisi nepopisuje nebo nenavrhuje mikromleti kakaa.
Prodejni brozura ,,Dyno-Mill*, vydana v &ervnu 1986 Glen Mills Inc. v Maywoodu, New Jersey,
viak uvadi, Ze stroj ,,Dyno-Mill“ miZe byt pouzivan pro mimofadné jemné (0,1 mikrometru)
mleti riznych potravinovych pfisad za mokra. Jsou zde popisovany ptisady jako &okoladova
poleva, imitadni Cokolada, ofiskovy krém, smé&s tuku a cukru, sojova moucka, kiva, ochucovaci a
aromatizujici latky atd.

Kakao se mize mlit ve vodném zékladg, pfedstavujicim podil nad 70 %, ale mikromleté kakao
nemize byt pouZito v peCivarenskych aplikacich vzhledem k jeho vysokému obsahu vody.
Pecivéarenské vyrobky vyZzaduji obsah vlhkosti v mikromletém kakau pod 50 %, v typickém
pripadé€ 25 az 35 %. Pfi téchto nizkych obsazich vody se viak ukazuje, Ze stroj Dyno-Mill neni
schopen pracovat vzhledem k jeho zadirani.

Pod pojmem ,Eokoladova kusova téliska“ (chips) se v tomto textu rozumi kousky &okolady,
urené pro vpravovani do vyrobki typu ,,cookie” a suenek, cukrovi, mraZzenych krém atd. pro
zlep3eni chuti a vzhledu vyrobku. To znamend, Ze jsou malé kousky &okolady rozdéleny ve
hmot& vyrobku. Tyto malé kousky &okolady jsou zejména zndmy na americkém trhu pod
oznaCenim ,,chocolate chips® a je pro né v tomto textu pouZit nazev ,.kusova téliska“.

Pro vyrobu ¢okolddovych kusovych télisek s nizkym obsahem tuku nebylo nikdy pouzivano
mikromleté kakao. Neexistuji kusova téliska s nizkym obsahem tuku, ktera maji dobré texturalni,
chutové a aromatické a funkéni vlastnosti. Funkéni vlastnosti, potfebné pro kusova téliska
v pecivarenskych vyrobcich, zahrnuji tepelnou stalost pro udrZovani riizného tvaru béhem tepla
pfi pe€eni a mechanickou stélost pro to, aby ziistala netknuta béhem faze michani tésta vyrobku.
Vytvoreni kusového téliska s nizkym obsahem tuku vyZaduje specificky pfistroj k formulaci a
zpracovani.

Kakaové maslo tvori v tradi¢nim Cokoladovém kusovém télisku 36 hmot. % sloZeni a funguje
Jako pojivo pfisad, strukturalni Cinidlo, nosi¢ aromatu a texturalni ¢inidlo, neboli ¢&inidlo,
zajistujici pocitové vnimani v astech. Hlavni poZadavky pro tuky v cukrovinkovém zbozi jsou
rozumné tvrda konzistence, stalost a kratké tavné rozpéti pravé pod télesnou teplotou. Kakaové
maslo je primarni tukovy zdroj, ktery se nachazi v ¢okoladé, a je definovano jako jedly tuk,
ziskany z kakaovych bobili. Kakaové maslo se vyznaduje vyhranénym bodem tani p#i 36,7 °C,
s méknutim kakaového masla okolo 32,2 °C. Tento tavny profil kakaového masla zajistuje
primarni funkéni roli v tuku v Cokoladé, t.j. texturalni vlastnosti ,tani v Gstech®. Kakaové maslo
se také smrituje po ztuhnuti, coz dovoluje formovani a tvafeni ¢okolady, aniz by ulpivala
k formam.

Kakaové maslo v tradi¢nim ¢okoladovém kusovém télisku slouzi k nékolika funkcim. Pfedeviim
zajiSt'uje smyslové snimani krémovitého pocitu v Ustech vzhledem ke skuteCnosti, Ze kakaové
maslo taje vyhran&né pfi 36,7 °C, t.j. pfi teploté lidského téla nebo té€sné pod ni. Tuk také nese
aroma a dovoluje chuti a vini setrvavat v chutovych poharcich, ¢imz zvySuje vnimani &okolady.
Kromé smyslovych pfinost slouzi tuk v kusu &okolady fadé funkci. Tuk poji kakao a cukr
dohromady tak, Ze tvofi pastu. Vytvafi strukturu kusu a maze ho a smrituje ho tak, aby se sam
vysunul z forem na kusova téliska. Kone¢né kakaové maslo ve spojeni s cukrem zajidtuje
kiehkou, ale urcitou strukturu kusového téliska béhem peceni, takzZe si kusové télisko podrzuje
svij tvar v peci. Aby se napodobovala ¢okoldda bez pouziti tuki, je tfeba se zabyvat viemi
uvedenymi pfinosy kakaového masla a uspokojit je. Je v3ak tfeba poznamenat, Ze zakonné
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pozadavky nebo normy vyZaduji, aby ¢okolada obsahovala kakaové maslo, aby se mohla nazyvat
»cokolada®“. Beztukové kusové télisko s malym nebo vibec Zidnym pfidanym mnoZstvim
kakaového masla nemuze tak byt oznadovano nebo nazyvano ,&okoldda“, i kdyZz chutna jako
cokolada. Kusové télisko podle vynalezu s nizkym obsahem tuku bude proto pro odlideni
oznacovano jako ,,¢okoladovité“ kusové télisko

Bylo by tedy zadouci, aby mohla byt vyrobena nahrazka tuku pro ¢okoladova kusova téliska,
majici vlastnosti kakaového masla a okolady, pokud jde o tukovité smyslové vnimani v tstech,
chut), strukturu a ,,vazné* vlastnosti. Bylo by rovnéz zadouci ziskat ¢okoladovité kusové télisko
s nizkym obsahem tuku, majici dobré texturalni, aromatické a funkéni vlastnosti. Stejné tak by
bylo zadouci, kdyby ziskané kusové télisko s nizkym obsahem tuku mélo tepelnou stalost pro
podrzovani svého zietelného tvaru béhem ohfevu pii pe€eni, a mechanickou stabilitu pro to, aby

zustalo netknuté béhem faze miseni tésta pii vyrobé potravinaiského vyrobku.

Podstata vynélezu

Vynélez je zaloZen na zjidténi, Ze obsah tuku (kakaového masla) v ¢okoladovitém kusovém
télisku mize byt sniZzen na hodnotu pod 10 %, s vyhodou pod 3 % a nejvyhodnéji 2 %, pouzitim
vodné cukrové pasty, obsahujici mikrocastice kakaa, dispergované v pasté. Koloidni kakaova
pasta ma zlep3ené vlastnosti z hlediska modifikace potravin, s intenzivnim aromatem podobnym
konSované ¢okolade, tukovitym smyslovym vnimanim v astech, zahustovacim G¢inkem, fizenim
viskozity a stalosti. Pasta obsahuje hydratované mikromleté &astice kakaa, majici velikost Castic
od 0,1 do 20 mikrometrd, s vyhodou od 0,1 do 10 mikrometrd, a primémou stfedni velikost
¢astic od 2 do 7 mikrometri. Hydratované mikro¢astice kakaa jsou dispergovany ve vodné
cukrové pasté. Pasta ma Aw (vodni aktivitu) od 0,80 do 0,90.

Podstatou vynalezu je ¢okoladovité kusové télisko s nizkym obsahem tuku, obsahujici kakao a
cukr, pfi¢emz obsahuje 30 az 55 hmotn. % vodné cukrové pasty mikromletého kakaa a 45 az
70 hmotn. % ptidavného cukru, pticemz celkovy obsah vlhkosti je 10 az 20 hmotn. %, celkovy
pomér hmotnosti cukru ke hmotnosti kakaa je 2:1 do 7:1, a uvedena pasta obsahuje 10 az 30
hmotn. % kakaa, v némz je kakaové maslo pfitomné jako jeho slozka v mnoZzstvi men3im nez je
10 hmotn. % celkové hmotnosti ¢okoladovitého kusového téliska, 15 az 70 hmotn. % cukru a 20
az 55 hmotn. % vodné kapaliny, pfi¢emz mikromleté kakao v pasté ma velikost ¢astic od 0,1 do
20 mikrometrd.

Vyniélez piinasi Cokoladovita kusova téliska s nizkym obsahem tuku a zejména tepeln¢ stala
kusova téliska s nizkym obsahem tuku, vhodna pro vyrobu beztukovych vyrobki, jako peciva,
vyrobkli typu ,cookie“ a suSenek, cukrovinek, instantnich pudingti a mrazeného krému.
Cokoladovita kusova téliska s nizkym obsahem tuku, jak jsou definovany podle vynilezu,
predstavuji pouziti tuku v podilu niz§im nez 1/3 obsahu tuku, normalné ptitomného v tradi¢nim
Cokoladovém kusovém télisku. Kakaové maslo, pfitomné v ¢okoladovitém kusovém télisku podle
vynélezu, je pod hodnotou 10 %, s vyhodou pod 3 % a nejvyhodnéji pod 2 %, jako v rozsahu 0,1
az 2 hmotn. %.

Podle dalsiho znaku vynadlezu maji mikromleté kakaové &astice velikost Castic od 0,1 do
10 mikrometrii. S vyhodou maji mikromleté kakaové ¢astice primérnou velikost ¢astic od 2 do 7
mikrometri.

Podle dalsiho znaku vynélezu je obsah kakaového masla méné nez 3 hmotn. %, celkovy pomér
hmotnosti cukru k hmotnosti kakaa je od 3:1 do 4:1 a celkovy obsah vlhkosti je 13 aZ 17 hmotn.
%.

Vodna kapalina v pasté podle dal$iho znaku vynalezu obsahuje 1 az 10 hmotn. % netukovych
pevnych sloZzek mléka. S vyhodou vodna cukrova pasta mikromletého kakaa obsahuje 1 az 5
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hmotn. % netukovych pevnych slozek mléka, 10 az 20 hmotn. % kakaa, 50 az 70 hmotn. % cukru
a zbytek ve formé& vodné kapaliny. ‘

Podle daldiho znaku vyndlezu je vodna kapalina sbirané mléko a vodni cukrova pasta
mikromletého kakaa obsahuje 10 aZ 15 hmotn. % mikromletého kakaa, 55 az 65 hmotn. % cukru,
a 25 az 30 hmotn. % sbiraného mléka.

S vyhodou je obsah kakaového masla 0,1 az 2 hmotn. %, a 45 aZ 70 hmotn. % ptidavného cukru
Jje sachardza, majici velikost ¢asti 50 mikrometra.

Podle dalSiho provedeni vynélezu je vodna kapalina sbirané mléko a vodna cukrova pasta
mikromletého kakaa, obsahujici 10 aZ 15 hmotn. % kakaa, 55 az 65 hmotn. % cukru, a 25 aZ 30
hmotn. % sbiraného mléka, je pfitomna v mnoZstvi 30 az 45 hmotn. % a je kombinovana s 45 az
55 hmotn. % ptidavného cukru, majiciho velikost &astic pod 100 um a 5 aZ 13 hmotn. %
pfidavného kakaového prasku. Kakaové maslo je pfitomné v mnoZstvi 0,1 az 2 hmotn. % a
uvedeny pfidavny cukr je ve formé sachardzy, majici velikost &4stic 50 um.

Vynalez se déle tyka zpisobu vyroby &okoladovitého kusového téliska s nizkym obsahem tuku,
JehoZ podstatou je, Ze se vytvoii suspenze 10 az 30 hmotn. % hydratovanych &astic kakaa a 15 a2z
75 hmotn. % cukru ve vodné kapaling, hydratované kakaové astice v suspenzi se melou na
velikost Castic od 0,1 do 20 mikrometrti, &imZ se vytvofi vodna cukrova pasta mikromletého
kakaa, smicha se 30 az 55 hmotn. % uvedené pasty s 45 az 70 hmotn. % ptidavného cukru,
majiciho velikost ¢astic pod 100 mikrometri, pfi udrzovani poméru hmotnosti cukr:kakao od 2:1
do 7:1 a celkového obsahu vlhkosti v &okoladovitém kusovém télisku 10 az 20 hmotn. % pro
vytvoreni tésta, a t€sto se tvaruje na vhodny tvar a tento tvar se rozfezava na ¢okoladovita kusova
téliska.

Hydratované kakaové Castice v suspenzi se podle dalsiho znaku vynéalezu melou na mikromleté
kakaové &astice, majici velikost od 0,1 do 10 pum.

Pfi michani pasty se svyhodou pouzije kakaové maslo v mnoZstvi méné nez 3 hmotn. %,
pfi¢emz celkovy pomér hmotnosti cukr: kakao v michacim kroku se udrzuje od 3:1 do 4:1 a
celkova vlhkost tésta je 13 az 17 hmotn. %.

Podle dalsiho znaku vynalezu se k vytvofeni cukrové pasty pouZije vodna kapalina, ktera
obsahuje 1 az 10 hmotn. % netukovych pevnych slozek mléka.

Uvedena vodna cukrova pasta mikromletého kakaa je podle dal§iho znaku zpisobu vytvofena z 1
az 5 hmotn. % netukovych pevnych slozek mléka, 10 az 20 hmotn. % kakaa, 50 az 70 hmotn. %
cukru a zbytku ve formé vodné kapaliny.

Podle dals$iho znaku zpisobu podle vynilezu je vodna cukrova pasta mikromletého kakaa
vytvorena z 10 az 15 hmotnostnich % kakaa, 55 az 65 hmotn. % cukru, a 25 aZ 30 hmotn. %
sbiraného mléka.

Do tésta se podle dal$iho znaku vynalezu vmicha 45 az 70 hmotn. % pfidavného cukru ve formé
sacharézy, majici velikost Castic S50 mikrometrl, a tésto se vytlatuje do stuZek, paskd nebo
profilovych housenek o velikosti od 3 mm do 7 mm, nadeZ se tyto stuzky, pasky nebo profilové
housenky fezou na ¢okoladovita kusova téliska, obsahujici 0,1 az 2 hmotn. % kakaového masla.

Podle dalsiho provedeni zpuisobu podle vynalezu se vytvofi suspenze 10 aZz 30 hmotn. %
hydratovanych kakaovych &astic, 15 az 70 hmotn. % cukru, a 20 az 55 hmotn. % sbiraného
mléka, hydratované kakaové cCastice v suspenzi se melou na velikost &astic od 0,1 do 20
mikrometrt, ¢imZz se vytvori vodna cukrova pasta mikromletého kakaa, nadeZ se smicha 30 az 45
hmotn. % uvedené pasty s 45 az 55 hmotn. % pfidavného cukru a s 5 aZ 13 hmotn. % pfidavného
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kakaového prasku pro vytvofeni tésta, majiciho pomér hmotnosti cukr:kakao od 2:1 do 7:1 a
celkovy obsah vlhkosti v ¢okolddovitém kusovém t&lisku 10 az 20 hmotn. %, vytvaruje se tésto
do vhodného tvaru a tento tvar se rozfezava na cokoladovitd kusova téliska. Hydratované
kakaové &asti v suspenzi se pfitom s vyhodou melou na mikromleté kakaova Castice o velikosti
0,1 do 10 mikrometra.

Hydratované kakaové Castice v suspenzi se podle tohoto provedeni zpusobu podle vynalezu
s vyhodou melou na mikromleté kakaové &astice, majici praimémou velikost ¢astic od 2 do 7
mikrometrt. Do tésta se mize vmichat méné kakaového masla nez 3 hmotn. %, pfi¢emz celkovy
pomér hmotnosti cukr:kakao v michacim kroku je od 3:1 do 4:1 a celkovy obsah vlhkosti tésta je
13 aZ 17 hmotn. %. Muze se pouzit vodna cukrova pasta mikromletého kakaa, obsahujici 10 az
15 hmotn. % kakaa, 55 az 65 hmotn. % cukru a 25 az 30 hmotn. % sbiraného mléka. Podle jiné
obmény se do té€sta vmicha 45 az 55 hmotn. % pfidavného cukru ve formé sacharézy, majici
velikost ¢astic S0 mikrometri, a tésto se vytladuje do stuzek, paski nebo profilovych housenek o
velikosti od 3 mm do 7 mm, které se potom roziezavaji na okoladdovitd kusova téliska,
obsahujici 0,1 az 2 hmotn. % kakaového masla.

Pasta mize byt vyrobena z odtu¢néného nebo Castetné odtuéné€ného primyslové dostupného
kakaového prasku, ktery ma primémou velikost &astice okolo 75 mikrometrli, vytvofenim
suspenze od 10 hmotn. % do 30 hmotn. % kakaa, od 15 do 75 hmotn. % cukru, a od 20 hmotn. %
do 55 hmotn. % vodné kapaliny, pficemz tento cukr a vodna kapalina jsou pfitomny v suspenzi
jako 15 az 75% roztok, mletim kakaovych &astic v suspenzi na velikost Eastic, kde 100 % castic
je od 0,1 do 20 mikrometrd, s vyhodou od 0,1 do 10 mikrometri a priméma stfedni velikost
Castic je priblizné 2 az 7 mikrometri, ¢imz se vytvori mikromleta kakaova pasta.

Prijatelné &okoladovité kusové télisko snizkym obsahem tuku tedy miZze byt vyrobeno
jednoduse kombinovanim kakaové pasty s cukrem pii poméru hmotnosti cukr:kakao od 2:1 do
7:1, s vyhodou od 3:1 do 4:1, a s celkovym obsahem vlhkosti od 10 do 20 hmotn. %, s vyhodou
13 az 17 hmotn. %. Slozky se potom michaji na tésto, tésto se tvaruje na pozadovany tvar a tento
tvar se feze na kousky, podobné &okoladovitym kusovym t&liskiim. S vyhodou se pasta
kombinuje s cukrem, ktery ma malou velikost ¢astic (méné nez 100 mikrometri a s vyhodou 50
mikrometrtl), pro hladky a mékky pocit v dstech, a dal$imi slozkami (okolo 5 az 15 hmotn. %
suchého kakaového prasku pro stabilitu taveni).

V3echna procentualni mnozstvi (%), uvadéna v tomto popise a v patentovych nérocich, jsou
hmotnostni procentualni mnozstvi.

Vodna pasta se vyznaduje nasledujicim rozdélenim velikosti ¢astic pro kakaové Castice, které
jsou rozptyleny ve vodné cukrové pasté.

mikrometry hmotn. % hmoty
<2 5-25%
<10 80-95%
>10<20 5-20%

V typickém ptipadé je méné nez 20 hmotn. % Castic v rozmezi 10 a 20 mikrometrd, méné nez
25 hmotn. % vrozmezi od 0,1 a 2 mikrometry a alespoi 75 hmotn. % vrozmezi 2 az
10 mikrometril.

I kdyz je vySe uvedené rozdéleni velikosti Castic postatujici pro poskytnuti vysledkd pro
modifikaci potravin podle vynalezu, je davana pfednost tomu, aby 100 hmotn. % kakaovych
&astic bylo rozméInéno na velikost od 0,1 do 10 mikrometri. Tato velikost poskytuje nejlepsi
vysledky, pokud jde o pocit v Gstech, ktery se pfiblizuje tukovitym vlastnostem a aromatu
kon3ované Cokolady.
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Na trhu dostupny bé&zny kakaovy praSek s primérnou velikosti &astic nad 20 mikrometri a
v typickém pfipadé 75 mikrometri mize byt mlet za mokra v p¥itomnosti cukru a vodné kapaliny
v mlynu ,,Dyno-Mill“. Je mozné pouzit jakéhokoli kakaového prasku s rozpé&tim obsahu tuku od
0,1 do 26 hmotn. % tuku. Nejvyhodnéjsi je, byl-li obsah tuku redukovén na okolo 11 hmotn. %
nebo méné. Mlyny ,,.Dyno-Mill“ jsou vyrabé&ny spolednosti Willy A. Bachofen AG a mohou byt
ziskany v USA prostfednictvim Glen Mills Inc. Mlyn ,.Dyno-Mill“ mele potravinové slozky
v kapalném zékladu (15 az 75 % vodni cukrovy sirup) na mimofadné jemnou velikost &astic a
rozptyluje jemné mleté astice v kapalném médiu do homogenni pasty. Vodnéa suspenze cukr—
kakao, ktera se ma zpracovavat, se &erpa vodorovnou komorou, obsahujici keramické kuli¢ky (na
bazi oxidu zirkonia) o velikosti 1,7 az 2,0 mm. Samoziejmé je také mozné pouzit sklenénych
nebo ocelovych kuli¢ek. Michaci hfidel s rotorovymi kotoudi pohybu je kulitkami velkou
rychlosti, které naraZeji nesCetnékrat na &astice zpracovavané hmoty. Smykové sily, vyvijené
timto pisobenim, zmen3uji velikost kakaovych pevnych €astic na od 0,1 do 20 mikrometri se 75
az 80 hmot. % kakaovych &astic od 2 do 10 mikrometri. To vytvafi rovnomérnou disperzi
malych &astic v pasté s cukrem a vodou. Pasta se kontinualn& vypousti, zatimco se kuliéky se
zadrzuji v mlynu Dyno Mill ,,dynamickym separatorem®, ktery tvofi nastavitelnou mezeru,
zadrzujici keramické kuli€ky ve stroji a soutasné umozituje vystupovani kakaové pasty.

Pokusy mlit za mokra kakao s vodnym kapalnym zédkladem v 35 az 65% podilu nebo zhruba pod
pomérem 1:2 kakaa k vodné kapaliné se nesetkaly s Gsp&chem vzhledem k zadirdni mlynu
»Dyno-Mill“. Silnd absorpéni schopnost kakaa absorbovat vodu vede ktomu, Ze kakao
absorbuje veskerou vodu, pfitomnou ve vodné kapaliné pro vytvéfeni visk6zni hmoty, kterd
nemiize byt mleta. Tento problém miize byt feSen pouzivanim dostate¢ného mnozstvi cukru ve
vodném kapalném zéklad€, aby se ziskal 15 az 75 procentni roztok cukru. Cukrovy sirup tak
zabratiuje, aby byla voda absorbovana kakaem béhem mleti za mokra, coZz mé za nasledek vznik
Jedineéné pasty, kterd ma mnohé obménéné a pozadované funkéni viastnosti.

Rozpéti slozek pro vytvéfeni suspenze, kterd se Cerpa do mlynu ,,Dyno-Mill“, je od 10 do 30
hmotn. % pro kakao, od 15 hmotn. % do 75 hmotn.% pro cukr a od 20 hmotn. % do 55 hmotn. %
pro celkové mnozstvi vodné kapaliny. Vyhodné rozmezi je od 10 hmotn. % do 20 hmotn. %
kakaa, od 50 hmotn. % do 70 hmotn. % cukru a od 20 hmotn. % do 30 hmotn.% celkového
mnozstvi vodné kapaliny. Nejvyhodnéjsi rozpéti pro vyrobu &okoladovitych kusovych té&lisek
podle vynalezu je od 10 hmotn. % do 15 hmotn. % kakaa, od 55 hmotn. % do 65 hmotn. % cukru
a od 25 hmotn. % do 30 hmotn. % vodné kapaliny.

Vodna kapalina miiZze byt jednoduse voda, ale je ji s vyhodou material, obsahujici bilkovinu, jako
sbirané mléko, nizkotucné mléko nebo kondenzované sbirané mléko. Nema-1i byt sniZeni obsahu
tuku zna€né, mize byt pouziti jenom mléko nebo mléko, obsahujici tuk. Je samoziejmé, Ze do
vodné kapaliny mohou byt pfidavany mlé¢né pevné slozky, jako jsou netukové pevné mlééné
slozky, kasein, Zelatina, vaje¢né bilky nebo s6jova bilkovina. Mize byt pfidavana jakakoli latka,
obsahujici protein.

Za mokra mleta pasta z cukru, vodné kapaliny a mikromletého kakaa ma opravu neo¢ekavané
funkéni vlastnosti, které nikdy pred tim nebyly pozorovany ve vodné cukrové pasté kakaovych
Castic, majicich velikost nad 20 mikrometry. Konzistence pastovitého materialu je drasticky
zménéna tak, Ze ma neobvyklé zahustovaci vlastnosti. Profil chuti a viin€ se neofekdvané méni
na zjemnélé Cokolddové aromat podobné tomu, jakého se dosahuje konSovanim kakaa a
kakaovym maslem. Neocekdvané je pocit vnimani pasty v Gstech znaéné zlepSen tak, Ze
poskytuje vnimani ¢okolddovych vyrobki, které obsahuji vysokou uroveii kakaového masla.
Kromé toho je pasta nadmémeé stabilni vzhledem k riznym skladovacim podminkam. Pasta
zlstavd mékka (nabiratelna Izici) v podminkach ve zmrazovadi. Je zabranéno ristu ledovych
krystald pfi mrazicich teplotich. Pasta ma zvysenou hydrofébnost a nebude se rozptylovat ve
vodném systému, pokus se nepouzije mechanické sily. Jsou-li €astice rozptylovany ve vodném
systému, zlstanou suspendovany a nebudou se usazovat.
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Cokoladova kusova téliska se normalné délaji z Gokolady. Standardni recepty poZaduji cukr,
¢okoladu, kakaové maslo, mlééné pevné slozky, lecitin, emulgator, vanilin a aromatické pfisady.
Tento standardni recept miize byt obméiiovan zmenSovanim obsahu tuku (kakaového masla) a
jeho nahrazenim disperzi mikromletého kakaa ve vodné cukrové pasté, ¢imz se ziska
cokoladovité kusové té€lisko s nizkym obsahem tuku. Disperze slouzi nejen pro nahradu tuku, ale
také jako primarni nosi¢ aromatu a pojivo slozek pro toto kusové tdlisko. Cokolada, kakaové
mdslo, emulgétor a aromatizujici pfisady (pfirodni a umélé) tak mohou byt vylouceny a miize se
ziskat vyborné ¢okoladovité kusové télisko s nizkym obsahem tuku tim, Zze se kombinuje od 30
hmotn. % do 50 hmotn. % disperze kakaa a cukru s dal$im cukrem v mnozstvi od 45 hmotn. %
do 55 hmotn. %. Pfidavny cukr je s vyhodou sachardza, ale mohou byt pouZity i jiné krystalické
cukry. Mezi vhodnymi krystalickymi cukry jsou dextréza, glukdza, fruktoza, laktéza a maltoza.
Je také mozné pouZit obilného sirupu s vysokym obsahem fruktézy s krystalovymi cukry
vurovni az do 20 hmotn. % krystalového cukru. Krystalové cukry maji velikost Eastic
zmenSenou pod 100 mikrond, svyhodou 50 mikrometrii. Mala velikost Castic pfispava
k pozadovanému pocitu ,tani v ustech®, ktery zajit'uje tradiéni ¢okoladové kusové télisko. Také
se ptidava dalsi suchy kakaovy prasek (odtunény na okolo 11 hmotn. %), majici béZnou velikost
Castic, a to v mnozstvi 5 az 15 hmotn. % pro zajisténi stability tni. Celkovy obsah vlhkosti pro
¢okoladovité kusové télisko je 10 az 20 hmotn. % Také dulezity je pomér hmotnosti cukr:kakao,
ktery by mél byt udrZzovan na tirovni mezi 2:1 a 7:1, s vyhodou 1:1 a 4:1.

Déle mize byt manipulovano s konzistenci a vodni aktivitou tim, Ze se bude pe¢livé vyvazovat
pomeér krystalickych a nekrystalickych cukri. Vhodny pomér bude zaviset na konkrétnim pouZiti,
ale pomé&ry hmotnosti pro pouziti pfi vyrobé peciva budou v rozmezi od 5:1 do 15:1. Jak se tento
pomeér krystalické a nekrystalické slozky zvysuje, kusové télisko se stava pevné;jsi, kratsi, sussi a
sbirané mléko pro pouZiti s nizkymi mnoZstvimi tuku. Mléko sniZuje hotkost kakaa, dodava mu
mékci lahodnéjsi, dobfe zaokrouhlené aroma, jakoZz i zajistuje lehké zesvétlovani barvy a
zlepSovani lesklosti.

Také mohou byt pfidavany hydrokoloidy, jako klovatiny a $kroby, a to bud’ pred nebo po
rozdéleni na mikro¢astice, pro zajisténi ruznych funkci v riznych pouzitich vyrobki. V pe¢enych
systémech mize byt pouzivana hydroxypropylmethylceluléza (Methocel) pro stabilitu taveni,
vlakna mohou byt pfidavana pro dosaZeni necukrové masy, Zelatina mize byt pridavana pro
zlepSeni vlastnosti z hlediska pocitového vniméani v ustech a urcité Skroby mohou zvysit
viskozitu a vybudovat strukturu pfi udrzovéni hladkého a mékkého pocitu v ustech.

Cokoladé podobna &okoladovita kusova téliska jsou vytvafena pouhym kombinovanim sloZek,
jejich smichanim na tésto a tvarovanim tésta na vhodny tvar, ktery mize byt roziezdvan na
kousky, podobné ¢okoladovym kusovym téliskim. Pfi vyrobé kusovych télisek se pouziva vodna
cukrova disperze mikromletého kakaa pfi obsazich, pohybujicich se od 30 hmotn. % do 50
hmotn. %.

Je tieba poznamenat, Ze Cokoladovita kusova téliska s nizkym obsahem tuku (pouze kakaovy
prasek) poskytuji silny €okoladovity chut'ovy profil, podobny konSované ¢okoladg. Pritom vsak
nedochazi, jak bylo poznamenano vySe, ke konSovani kakaového prasku, mléka a cukru,
pouzitého pro vyrobu kusovych télisek. Jedna se o studeny proces vs tepelny proces, pii kterém
se kakaovy prasek a pfidavny cukr smichavaji, hnétou a nechavaji se vychladnout a ztuhnout.

Prednosti ¢okoladovitych kusovych télisek podle vynalezu vzhledem k ¢okoladovitym kusovym
téliskim s nizkym obsahem tuku, vyrobenym s jinymi nahrazkami tuku, je vyrazné zlepSeny
profil aromatu, jakoZ i zlepSeni vnimani v Gstech. Kusova té€liska, vytvofena s mikro€asticovou
kakaovou pastou, ,,odtavaji rychleji a hladCeji nez jina okoladovitad kusova téliska s nizkym
obsahem tuku. Tato kusova téliska pfedstavuji vyraznou odchylku od typickych plnotu¢nych
&okoladovitych kusovych télisek, uvazime-li, Ze bézna Cokolida ma okolo 36 hmotn. %
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kakaového tuku a ten se redukuje na hmotnost pod 10 hmotn. %, s vyhodou pod 3 hmotn. %, a
nejvyhodngji 0,1 az 2 hmotn. %. KdyZ se ze systému odstrani tuk, jsou primarnimi slozkami
v nizkotukovych kusovych téliscich kakaovy prasek s nizkym obsahem tuku (11 hmotn. %) a
cukr.

V &okoladé pusobi tuk tak, ze vaze jednotlivé slozky spolu dohromady, zaji§tuje aroma a vytvari
krémovité smyslové vnimani v Gstech a povlékaci G¢inek v Gstech, jakoZ i dodava strukturu a
tepelnou stilost kusovému télisku. Kakaovd pasta z mikromletych &astic podle vynalezu
poskytuje stejné funkce. Zajistuje pfitom nejvyraznéjsi znaky ,tani v Gstech®, jako jsou u
plnotuénych &okolddovych kusovych télisek. Ma také vyborné aroma, konkurujici plnotuénym
¢okoladovym systémim. Kromé& pojeni soucastek b&hem tvorby zajistuje lehkou krémovitou
chut, pfiméfené mimé povl€kani v ustech a hladkou a mékkou konzistenci v ustech.

Jak bylo uvedeno, vyroby tohoto kusového téliska je velmi jednoducha. Cukr s malymi €asticemi
(10x), kakaovy prasek snizkym obsahem tuku a pasta se smichaji v pomé&ru hmotnosti
cukr:kakao mezi 7:1 a 2:1, s vyhodou 3,5:1. Tyto mokré a suché slozky se potom michaji
v michac¢i (Hobartové), az se ziska shlukovity a hrudkovity pradek. Smés se potom vede do
vyrobniku pasty, kde je vytlatovana matrici a fezdna na malé kousky rotaénim nozem. Malé
kousky se potom zavadgji do otacivého povlékaciho bubnu pro zaoblovani hran. Pfi tomto
pochodu miize byt nanasen povlak.

Kusové télisko s nizkym obsahem tuku muze byt vytvofeno tim, Ze se pe€livé fidi poméry slozek,
jako jsou cukr, kakao a vlhkost. Slozky musi byt vyvazeny pro optimalizovani tepelné stalosti
béhem peceni a pro minimalizaci drobeni béhem faze michani tésta pfi vyrobé ,,cookie” nebo
suSenky. Funkéni role tuku jsou slnény kombinaci nékolika faktori. Souéasti jsou udrzovany
pohromadé pii pouziti vihkosti a pasté. Soucasti v pasté, jakoz i cukr, zajiStuji strukturu
kusového téliska. Pasta prispiva mechanické stabilité v michagi, jakoZ i k tepelné stabilité v peci.
Aby se ziskala tato stabilita, je nutné fidit a kontrolovat nékolik faktord.

Pomér hmotnosti cukru k hmotnosti kakaa je rozhodujici pro pouziti pfi vyrobé petiva. Je-li
obsah cukru vétsi, nez okolo 5:1, bude kusové télisko v peci rychle tat. Je-1i pomér obsahu cukru
k obsahu kakaa mensi nez 2:1, bude mit kusové télisko velmi vysokou tepelnou stabilitu, ale
nizkou mechanickou stalost, a bude se drobit v michaéi. Vyhodny pomér hmotnosti je od 3:1 do
4:1.

Kromé& pomé&rii hlavnich sloZek je pro stabilitu kusového téliska dilezity celkovy obsah vlhkosti,
Jak mechanicky, tak i tepelny. KdyZ obsah vlhkosti stoupne nad 20 hmotn. %, poklesne tepelna
stabilita kusového téliska, dojde k vytaveni a pasta na vyrobu kusovych télisek se stane velmi
lepkavou a obtiznou ke zpracovani. Kdyz obsah poklesne pod 10 hmotn. %., snizi se mechanicka
stabilita kusového téliska a télisko se stane drobivé a vzniknou obtiZze pii tvarovani kusového
téliska do vyrobki. Je davana prednost obsahu vlhkosti 13 az 17 hmotn. %-

Smyslové pilsobeni, charakteristické pro ¢okoladdu, vnimani v Gstech a aroma, je zajiStovano
dvéma odliSnymi zpisoby. Vnimani v ustech je napodobovano prostfednictvim pasty
v kombinaci s velmi malymi ¢asticemi cukru. Pasta a mald velikost &astic cukru dodava
kusovému télisku fyzikalni strukturu, a cukr zajiStuje pocit ,tani v ustech®, jelikoz se cukr
rozpousti ve slinach.

Ptiklady provedeni vynalezu

Vynilez bude nyni blize vysvétlen s odvolanim na nasledujici konkrétni piklady.
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Vytvoii se vodna disperze s nasledujicim sloZenim:

mikrocasticova kakaova disperze
slozky hmotn. %
kakaovy prasek (11 % tuku) 13,0
cukr 60,0
sbirané mléko 27,0
celkem 100,00

Slozky se dikladné smisily pro vytvofeni vodné disperze kakaa v cukru a sbiraném mléku.
Disperze se potom semlela v mlynu ,,.Dyno-Mill“ KD-5 (S.N. 730 711) pro mleti za mokra,
dostupném od spole€nosti Glen Mills Inc. z Maywood, N.J. Kakaova disperze se &erpa pres
horizontélni mleci komoru, naplnénou na 85 hmotn. % kapacity keramickymi kuli¢kami (oxidu
zirkonia). Uvnitf mleci komory pohéni rychly otagivy htidel (1500 ot./min), opatieny specialng
feSenymi kotouci, kuli¢ky pro otaceni pfi jesté vétsi rychlosti. Vysok4 smykova a narazova sila
milion kuli¢ek rozprasi kakaové &astice, které se potom vypousti mezerou nebo otvorem
v separitoru pro kulicky. Mleti se provadi pfi tlaku 1 atmosféry a teploté 50 °C az 60 °C.
Mlynem Dyno-Mill se zisk4 rovnomérna a hladka pasta s primérnou stredni velikosti &astic mezi
2 a 7 mikrometry.

Analyza kakaovych Castic ukazuje rozdéleni mezi 0,1 a 20 mikrometry s nejméné 75 hmotn. %
Castic mezi 2 a 10 mikrometry. Okolo 10 hmotn. % &astic je pod 2 mikrometry a okolo 10 hmotn.
% nad 10 mikrometrd. Zadné &astice nejsou o velikosti nad 20 mikrometri. Pasta ma vodni
aktivitu Aw 0,86, Cinici ji idealni pro pfidavani nebo kombinovani s pegivarenskymi vyrobky,
které maji Aw od 0,75 do 0,88, s vyhodou od 0,80 do 0,88.

Priklad 2 (negativni vysledek)

KdyZz se 11,3 kg stejného, na trhu bézné€ dostupného kakaa, pouzitého v piipadé 1, pfida k 22,6 kg
sbiraného mléka, smés se micha po dobu 10 minut a &erpa do mlynu ,,Dyno-Mill“, nezisk4 se
Zadny vysledny produkt vzhledem k ucpavani mlynu. Ukazuje se, Ze suspenze kakaa a sbiraného
mléka se vmlynu ,Dyno-Mill“ stdvd pfili§ hustou a viskdzni, aby byla zpracovatelna.
Predpoklada se, Ze to vyplyva z velmi vysokych absorp&nich vlastnosti kakaovych &astic, pokud
Jde o pohlcovani vody, jsou-li rozemlety pod 10 mikrometri.

Pri mnozstvich 11,3 kg kakaa a 33,9 kg sbiraného mléka je mozné ziskat v mlynu ,,.Dyno-Mill*
pastovity produkt, avSak pfi téchto obsazich vody (Aw na 0,9) nemiiZe byt tento produkt pouzit v
,,cookie“ nebo suSence a petivarenskych potravinach, jelikoZz trovefi vlhkosti a vodni aktivita
jsou prili§ vysoké.

Priklad 3

Beztukova ¢okoladovita kusova téliska
slozky hmotn. % | hmotn.% | hmotn.% | hmotn.% | hmotn. %
cukrarensky cukr (10%) 46,5 47,2 45,9 50,2 54,7
odtué¢nény kakaovy prasek 5,6 5,2 10,6 11,6 12,7
kakaova disperze (PF. 1) 45,9 44,7 43,5 38,2 32,7
Celkem 100 % 100 % 100 % 100% 100%
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Pfi pouziti vy3e uvedenych formulaci se ziskd vyborna &okoladovitd kusova téliska. Kakaova
disperze (z ptikladu 1) se jednoduge smicha s cukrarenskym cukrem (sacharéza o velikosti &astic
50 mikrometrti) a prida se odtu¢nény kakaovy prasek pro vytvofeni vlhké smési nebo t&sta. Tésto
se vytlauje v lisu na tésto na vhodné 3 az 6 milimetrové stuzky (pasky, profilové housenky),
které se fezou na Cokoladovitd kusova té€liska. Tato kusova téliska vykazuji zlepSeny profil
aromatu a lepsi smyslové vnimani v ustech ve srovnani s jinymi nahrazkami tuku. Cokoladovita
kusova téliska podle tohoto pfikladu ,,odtavaji rychleji a hlad&eji neZ jina beztukova kusova
téliska. Cokoladovita kusova téliska jsou vhodna pro vSechny beztukové aplikace pfi vyrobé
peCiva, mrazeného krému, suchych pudingii nebo puding, ptipravenych k jidlu, a cukrovinek.

Odbornikiim v oboru budou zfejmé fady obmén a modifikaci popsaného provedeni vynalezu,
které spadaji do rozsahu vynalezu, definovaného patentovymi naroky.

PATENTOVE NAROKY

1. Cokolddovité kusové t&lisko snizkym obsahem tuku, obsahujici kakao a cukr,
vyznaéené tim, Ze obsahuje 30 aZ 55 hmotn. % vodné cukrové pasty mikromletého
kakaa a 45 az 70 hmotn. % ptidavného cukru, pfi¢emz celkovy obsah vlhkosti je 10 az 20 hmotn.
%, celkovy pomér hmotnosti cukru ke hmotnosti kakaa je od 2:1 do 7:1, a uvedena pasta
obsahuje 10 az 30 hmotn. % kakaa, v némZ je kakaové maslo pfitomné jako jeho slozka
v mnozstvi men$im neZ je 10 hmotn. % celkové hmotnosti ¢okoladovitého kusového téliska, 15
az 70 hmotn.% cukru a 20 az 55 hmotn. % vodné kapaliny, pfic¢emz mikromleté kakao v pasté¢ ma
velikost ¢astic od 0,1 do 20 mikrometrd.

2. Cokoladovité kusové télisko podle niroku 1, vyznma&ené tim, Ze mikromleté
kakaové ¢astice maji velikost ¢astic od 0,1 do 10 mikrometril.

3. Cokoladovité kusové t&lisko podle naroku 1, vyznadéené tim, Ze mikromleté
kakaové Castice maji primérnou velikost &astic od 2 do 7 mikrometrii.

4. Cokoladovité kusové télisko podle kteréhokoli z narokti 1 a2 3, vyzna&ené tim, ze
obsah kakaového masla je méné nez 3 hmotn. %, celkovy pomér hmotnosti cukru k hmotnosti
kakaa je od 3:1 do 4:1 a celkovy obsah vlhkosti je 13 az 17 hmotn. %.

5. Cokoladovité kusové télisko podle kteréhokoli z ndrokt 1 a2 4, vyzna&ené tim, ze
vodna kapalina v pasté obsahuje 1 az 10 hmotn. % netukovych pevnych slozek mléka.

6. Cokoladovité kusové t&lisko podle kteréhokoli zndroki 1 az5, vyznadené tim, Ze
vodné cukrova pasta mikromletého kakaa obsahuje 1 az 5 hmotn. % netukovych pevnych slozek
mléka, 10 az 20 hmotn. % kakaa, 50 az 70 hmotn. % cukru a zbytek ve formé vodné kapaliny.

7. Cokoladovité kusové t&lisko podle naroku 1, vyznaé&ené tim, Ze vodna kapalina je
sbirané mléko a vodnd cukrovd pasta mikromletého kakaa obsahuje 10 az 15 hmotn. %
mikromletého kakaa, 55 az 65 hmotn. % cukru, a 25 az 30 hmotn. % sbiraného mléka.

8. Cokoladovité kusové t&lisko podle kteréhokoli z narokit 1 a2 7, vyznaéené tim, Ze
obsah kakaového masla je 0,1 az 2 hmotn. % a 45 az 70 hmotn. % piidavného cukru je sachar6za,
majici velikost €astic 50 mikrometri.

9. Cokoladovité kusové télisko podle kteréhokoli z niroki 1 aZ4, vyznadené tim, Zze
vodna kapalina je sbirané mléko a vodna cukrova pasta mikromletého kakaa, obsahujici 10 az 15
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hmotn. % kakaa, 55 aZ 65 hmotn. % cukru, a 25 az 30 hmotn. % sbiraného miéka, je pfitomna
vmnozstvi 30 aZ 45 hmotn. % a je kombinovana s 45 az 55 hmotn. % pfidavného cukru,
majiciho velikost €astic pod 100 pm, a 5 aZ 13 hmotn. % pridavného kakaového prasku.

10. Cokoladovité kusové t&lisko podle ndroku 9, vyznaéené tim, Zze kakaové maslo je
pfitomné v mnoZstvi 0,1 az 2 hmotn. % a uvedeny pfidavny cukr je ve formé sacharézy, majici
velikost €astic 50 pm.

11. Zplsob vyroby Cokoladovitého kusového téliska s nizkym obsahem tuku podle kteréhokoli
znaroki 1 az 10, vyznac€eny tim, Ze se vytvoli suspenze 10 aZz 30 hmotn. %
hydratovanych &astic kakaa, 15 az 70 hmotn. % cukru a 20 aZz 55 hmotn. % vodné kapaliny,
hydratované kakaové Castice v suspenzi se melou na velikost &astic od 0,1 do 20 mikrometra,
¢imz se vytvofi vodna cukrova pasta mikromletého kakaa, smicha se 30 az 55 hmotn. % uvedené
pasty s 45 az 70 hmotn. % pfidavného cukru, majiciho velikost &astic pod 100 mikrometri, pfi
udrZzovani pomé&ru hmotnosti cukr:kakao od 2:1 do 7:1 a celkového obsahu vlhkosti 10 aZ 20
hmot. % pro vytvofeni tésta a tdsto se tvaruje na vhodny tvar a tento tvar se rozfeziva na
¢okoladovita kusova téliska.

12. Zpisob podle ndroku 11, vyznaéeny tim, Ze se hydratované kakaové gastice
v suspenzi melou na mikromleté kakaové &astice, majici velikost od 0,1 do 10 um.

13. Zpisob podle néroku 11 nebo 12, vyznadeny tim, Ze se pfi michani pasty pouZije
kakaové maslo v mnozstvi méné nez 3 hmotn. %, pricemz celkovy pomér hmotnosti cukr:kakao
v michacim kroku se udrzuje od 3:1 do 4:1 a celkova vlhkost tésta je 13 az 17 hmotn. %.

14. Zpisob podle kteréhokoli z narokii 11 az 13, vyznadeny tim, Ze se k vytvoreni
cukrové pasty pouzije vodna kapalina, ktera obsahuje 1 az 10 hmotn. % netukovych pevnych
slozek mléka.

15. Zpisob podle kteréhokoli z narokt 11 az 14, vyznaéeny tim, Ze uvedena vodna
cukrova pasta mikromletého kakaa je vytvofena z 1 az 5 hmotn. % netukovych pevnych slozek
mléka, 10 aZ 20 hmotn. % kakaa, 50 aZ 70 hmotn. % cukru a zbytku ve form& vodné kapaliny.

16. Zpisob podle kteréhokoli z ndroki 11 az 15, vyznadeny tim, Ze uvedeni vodna
cukrova pasta mikromletého kakaa je vytvofena z 10 do 15 hmotn. % kakaa, 55 az 65 hmotn. %
cukru a 25 az 30 hmotn. % sbiraného mléka.

17. Zpisob podle kteréhokoli z narokli 11 aZ 16, vyznadeny tim, Ze se do tdsta vmicha
45 az 70 hmotn. % pfidavného cukru ve formé sachar6zy, majici velikost &astic 50 mikrometri, a
tésto se vytlaCuje do stuzek, paski nebo profilovych housenek o velikosti od 3 mm do 7 mm,
naleZz se tyto stuzky, pasky nebo profilové housenky feZzou na &okoladovitd kusova téliska,
obsahujici 0,1 az 2 hmotn. % kakaového masla.

18. Zpisob vyroby Cokolddovitého kusového téliska s nizkym obsahem tuku podle naroku 9
nebo 10, vyznaéeny tim, Ze se vytvofi suspenze 10 az 30 hmotn. % hydratovanych
kakaovych ¢astic, 15 az 70 hmotn. % cukru a 20 az 55 hmotn. % sbiraného mléka, hydratované
kakaové Castice v suspenzi se melou na velikost &astic od 0,1 do 20 mikrometrii, ¢imZ se vytvori
vodna cukrova pasta mikromletého kakaa, nadeZ se smicha 30 az 45 hmotn. % uvedené pasty s
45 az 55 hmotn. % pridavného cukru a s 5 aZ 13 hmotn. % ptidavného kakaového pragku pro
vytvofeni tésta, majiciho pomér hmotnosti cukr:kakao od 2:1 do 7:1 a celkovy obsah vlhkosti 10
az 20 hmotn. %, vytvaruje se t&sto do vhodného tvaru a tento tvar se roziezdva na &okoladovitd
kusova téliska.

19. Zplsob podle naroku 18, vyznadeny tim, Ze se hydratované kakaové &astice
v suspenzi melou na mikromleté kakaové ¢astice o velikosti od 0,1 do 10 mikrometr.
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20. Zpusob podie naroku 18 nebo 19, vyznaéeny tim, Ze se hydratované kakaové
Castice v suspenzi melou na mikromleté kakaové &astice, majici primérnou velikost &astic od 2
do 7 mikrometru.

21. Zpisob podle kteréhokoli z ndrokd 18 a2 20, vyznaéeny tim, Ze se do tdsta vmicha
méné kakaového maésla nez 3 hmotn. %, pritemz celkovy pomér hmotnosti cukr:kakao
v michacim kroku je od 3:1 do 4:1 a celkovy obsah vlhkosti tésta je 13 aZ 17 hmotn. %.

22. Zpusob podle kteréhokoli z narokli 18 az 21, vyznaéeny tim, Zze vodna cukrova
pasta mikromletého kakaa je vytvofena z 10 az 15 hmotn. % kakaa, 55 aZ 65 hmotn. % cukru a
25 az 30 hmotn. % sbiraného mléka.

23. Zpisob podle kteréhokoli z narokii 18 a2 22, vyznaé&eny tim, Ze se do tdsta vmicha
45 az 55 hmotn. % pridavného cukru ve formé& sacharézy s velikosti &astic 50 mikrometri, a t&sto
se vytlaCuje do stuzek, paski nebo profilovych housenek o velikosti od 3 mm do 7 mm, které se
potom rozfezavaji na Cokoladovita kusova téliska, obsahujici 0,1 aZ 2 hmotn. % kakaového
masla.

Konec dokumentu
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