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(57)  Anotace:
Trubicka (1), pfipadné ty¢inka z Cisté ovocné diené, je
zhotovena zejména z dfené jablecné nebo z riznych
ovocnych smési, v platech (24) specialné pomalu susena
v nizkoteplotni susi¢ce (13), nafezana na platky (12) a
sto¢ena do trubicky (1), pficemz proti rozmotani trubi¢ky
(1) je tato na konci smotku (6) slepena pomoci polevy (5)
nanesené v podéIném pruhu (4) v misté styku konce
prvniho platku (2) se smotkem (6) na povrch trubicky (1)
a dale je trubicka (1) macena v polevé (5), pficemz
zplisob vyroby trubicek (1) spociva v postupu kdy se
Cerstvé ovoce (7) ocisti v my€ce (8), oplachne, okape,
nasledné se drti v drti¢i (9), potom se homogenizuje
v homogenizéru (10), a tim se vyrobi ¢ista ovocna
napfiklad jable¢na dfen, ktera se zjemni v mixéru (12),
potom se susi, po usuSeni se rozfeze, potom se sto¢i do
trubicky (1) a chladi, dale se namaci do polevy (5), mrazi
se a bali.




Trubicka, zpusob jeji vyroby a zaFizeni k jeji vyrobé.

Oblast techniky

Vyndlez se tyka potraviny. ¢i bio potraviny. pfipadné pochutiny, tepelné neupravené a kompletné
zpracované. vhodné pro zdravou vyZzivu, dietu zejména bezlepkovou, hubnuti , upravu zazivani ,
sport a podobné. Jedna se o trubicku, pfipadné ty€inku, bezlepkovy vyrobek s dlouhou
trvanlivosti, svym slozenim jde o suscnou ovocnou dien s vyhodou jable¢nou ¢asteéné cukrafsky
zdobenou.  bez chemickych prisad a s priznivymi u€inky na zdravi a zejména na zazivaci trakt

cloveka.

Dosavadni stav technikv

Doposud znamé potraviny a bio potraviny pro zdravou vyzivu , diety, hubnuti, sport a
podobné. maji mnoho rtznych tvari a podob, slozenim jsou z riznych michanych smési z
ovocnych a jinych plodi . které se vyrabi suSenim a ptipadné s piidavkem riznych pochutin jak
uvnitf. ptipadné ve smési. tak na povrchu, nebo s pridavkem riznych rostlinnych zrn, nebo ofechi.

Vsechny tyto vyrobky maji své vyhody jako jsou napfiklad rizné vyzivové hodnoty a obsahy
latek . rozdilné chuté . rlizn¢ zpusoby konzumace, rizn€ vlivy a i¢inky na lidské télo a podobné. A
také maji nevyhody jako je napfiklad nestalost pii extrémnich teplotach, mékost, lamavost, nebo

drobivost obsahu v obalu a podobné.

Podstata vynalezu

Podstatou vyndlezu a jednou z dalSich novych potravin nebo bio potravin tohoto typu, nebo
pochutin s dlouhou trvanlivosti, odstraiujici nékteré vyse uvedené nevyhody a ptinaSejici nové
vyhody je trubi¢ka. pripadné ty¢inka ze susené Cisté ovocné dfené, susené pfi teploté 40 az 70
st.C. zejména z diené jablecné, nebo z riznych smési, specialné pomalu suSena v nizkoteplotni
susarné ve vrstvé 1 az 10 mm, na silu 1 az 4 mm, nafezané na platky ¢tvercové nebo obdélnikové
s rozméry o strané 5 az 20 cma stacenc do trubi¢ek o praméru 10 az 30 mm. Pii staCeni mize byt

pouZit na vnitii strané trubicky pomocny plitek o mengich rozmérech. Proti rozmotani trubicky je
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tato na konci smotku slepena pomoci polevy dle potieby fedéné rostlinnym olejem. Trubicka je
ponechana v prirodnim stavu nebo je macena v polevé., nebo polomacena, nebo jsou maceny oba
konce. Poleva je cokoladova, kakaova, jogurtova, jogurtova s jahodovou prichuti nebo jina, slozena
7 ruznych inkredienci napiiklad z cukru. rostlinného tuku napfiklad palmojadrového, ¢okolady.
kakaového prasku, kavy, emulgatoru naptiklad sojového lecitinu, vanilkového extraktu, suseného
mléka. susené syrovatky, susen¢ho jogurtu, kyseliny, naptiklad citronové, aroma. soli,  barviv,

napiiklad kyseliny karminové, paprikového extraktu a jinych.

Zplisob vyroby trubicek spo¢iva v nasledujicim postupu. Cerstvé ovoce. napiiklad jablka, také
skladovana s fizenou klimatizaci. tedy regulaci CO, , se ocCisti mytim pomoci kartact, oplachnou,
okapou. nasledné se drti. pak se homogenizuji, tim se vyrobi ¢ista jable¢na dfen, kterou zjemnime
vysokorychlostnim mixovanim. Pfi tomto postupu dochazi k naruseni bunék duzniny ovoce,
uvolnéni vitaminu a zvyraznéni chuti. Pfi homogenizaci se peckoviny odpeckuji. Dale se takto
piipravena drt’ nanese na ramy, zarovna se a posype posypem, napiiklad kokosovou drti nebo
mouckou a nasledné se pii nizké teploté susi 8 - 24h. Po ususeni se plat sejme a ulozi v jedné nebo
vice vrstvach v jinych fezacich ramech, kde pomoci nékolika fezacich Sablon se kfizem rozieze
pomoci kotoucového noze na platky pozadovanych rozmérii . Posléze se jednotlivé platky, pfipadné
s mensim pomocnym platkem polozenym na zakladnim platku, stac¢i do trubicky a pro upevnéni ve
sto¢eném tvaru se konec staceného platku opatii pruhem polevy. Nasledné se pro fixaci tvaru vlozi
do drazky hrebenovitého pripravku. tak. Zze z tohoto pfipravku na obé strany presahuji konce
trubicek, priklopi se uzaver hiebenu a nasledné se namaci jeden konec, nebo oba konce. nebo cela
trubicka do teplé roztavené polevy. Po odkapani prebytecné polevy se trubi¢ky chladi pii cca 6
st.C 2-5min a po namoceni do polevy se mrazi pii cca — 15 st.C 3-6min. Nakonec se trubi¢ky po

jednom kuse. dvou kusech. nebo 1 vice kusech bali, pokud nedojde k pfimé konzumaci.

Zatizeni k vyrob¢ trubiCek sestdva z kartdicové mycky, drticky ovoce, homogeniz€ru, mixeru,
susicich ramu, napfiklad polypropylénovych se stiracimi pravitky, nizkoteplotni susici skfing, dale z
fezacich rami, naptiklad nerezovych, Fezacich S$ablon, naptiklad nerezovych a kotoucového
fezaciho noze, a dale z fixacnich hicbenovych pripravku napiiklad dievénych s uzavéry, namaceci

vany. z chladici skfiné, mraznicky a baliciho stroje. nebo balicich pfipravkii.

Tato trubicka ma vyhodu pfi vyzivé danou konzumaci uvedenych surovin a dale ve snadné
vyrobé. skladovatelnosti, dlouhodobé Zivotnosti. moznosti naneseni dalsi pozivatiny napriklad

namacenim a podobné.
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Piehled obrazkia na vvkresech

Trubicka. postup a dalsi je zobrazena na prilozenych vykresech kde na:
obr.1 je vyobrazena trubicka.

obr.2 je vyvojovy diagram vyrobniho postupu trubicek,

obr.5 je hiebenovy pripravek s uzaverem a bo¢nicemi,

obr.4 je tezny plan platu na prvni a druhé platky,

Prikladv provedeni vvnalezu

Trubicka 1 . pripadne ty¢inka 2z Ccisté ovocné diené, v prvnim piikladném provedeni  je
zhotovena z Cisté ovocné diené a to z diené jable¢né, v platech 24 specialné pomalu su$ené a
posypané posypem 15 napiiklad koksovou drti , v nizkoteplotni susi¢ce 13 pii teploté 40° az 70° C,
ve vrstvé 1 az 10 mm. na platy 24 o sile 1 az 4 mm, nafezané na prvni platky 2 ¢tvercové s
rozméry o stran¢ 5 az 20 cm a stocené do trubicky 1 o priméru 10 az 30 mm, stofené s
pomocnym druhym platkem 3 o menSich rozmérech polozenym na vnitfi strané trubicky 1
pricemz proti rozmotani trubicky 1 je tato na konci smotku 6 slepena pomoci polevy 5 dle potreby
fedéné rostlinnym olejem a nanesené v podélném pruhu 4 v misté styku konce prvniho platku 2 se
smotkem 6 na povrch trubicky 1 a dale je trubicka 1 macena v polevé 5, pricemz poleva 35 je
cokoladova a dale je slozena z riznych inkredienci naptiklad z cukru, rostlinného tuku, cokolady,
dale emulgatoru naptiklad sojového lecitinu, dale vanilkového extraktu. dale ze suSeného mléka,
dale z kyseliny, naptiklad citronové, dale z aroma, dale ze soli. z barviv, napiiklad kyseliny

karminové.

Trubicka 1 v druhém prikladném provedeni je zhotovena z cisté ovocné diené a to z diené
merunkové . v platech 24 specialné pomalu suSené a posypané posypem 15 napriklad koksovou
mouckou. v nizkoteplotni susicce 13 pii teploté 40° az 70° C, ve vrstvé 1 az 10 mm, na platy 24 o
sile 1 az 4 mm. nafezané na prvni platky 2 obdélnikové s rozméry o strané¢ 5 az 20 cm a stoCené
do trubicky 1 o praméru 10 az 30 mm. pfipadné sto¢ené s pomocnym druhym platkem 3 o
mensich rozmérech na vnitfi strané trubicky 1 . pFi¢emz proti rozmotani trubicky 1 je tato na konci
smotku 6 slepena pomoci polevy 5 dle potieby fedéné rostlinnym olejem a nanesen¢ v podélném
pruhu 4 v misté styku konce prvniho platku 2 se smotkem 6 na povrch trubicky 1 a dale je

trubicka 1 ponechana v prirodnim stavu.
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Trubicka 1 v dalSim piikladném provedeni  je zhotovena z ¢isté jahodové drené, v platech 24
specialné pomalu suSené a posypané posypem 15 napiiklad koksovou drti . v nizkoteplotni susicce
13 pii teplot¢ 40° az 70° C. ve vrstvé 1 az 10 mm, na platy 24 o sile 1 az 4 mm, nafezané na prvni
platky 2 ¢tvercové s rozméry o stran¢ 5 az 20 cm a stocené do trubi¢ky 1 o priméru 10 az 30
mm. pripadné stoc¢ené s pomocnym druhym platkem 3 o menSich rozmeérech na vnitii strané
trubicky 1 . pficemz proti rozmotani trubicky 1 je tato na konci smotku 6 slepena pomoci polevy 5
dle potieby fedéné rostlinnym olejem a nanesené v podélném pruhu 4 v misté styku konce prvniho
platku 2 se smotkem 6 na povrch trubicky 1 a dale je trubicka 1 polomacena, tedy jsou maceny
oba konce trubicky 1 . pficemz poleva 5 je jogurtova, a dale je slozend z rtiznych inkredienci
napfiklad z cukru. rostlinného tuku. dale emulgatoru naptiklad sojového lecitinu, dale vanilkového
extraktu. dale ze suSené syrovatky, dale z kyscliny, naptiklad citronové, dale z aroma, dale ze

soli. z barviv, naptiklad paprikového extraktu.

Trubicka 1 v jiném prikladném provedeni  je zhotovena z Cisté borivkové drené . v platech 24
specialné pomalu susené a posypané posypem 15 napriklad koksovou mouckou, v nizkoteplotni
susicce 13 pri teploté 40° az 70° C, ve vrstvé | az 10 mm. na platy 24 o sile 1 az 4 mm, nafezané
na prvni platky 2 obdélnikové s rozméry o stran¢ 5 az 20 cm a stocené do trubicky 1 o priméru
10 az 30 mm, pripadné stocené s pomocnym druhym platkem 3 o menSich rozmérech na vnitfi
strané trubicky 1 . pri¢emz proti rozmotani trubicky 1 je tato na konci smotku 6 slepena pomoci
polevy 5 dle potieby fedéné rostlinnym olejem a nanesené v podélném pruhu 4 v misté styku konce
prvniho platku 2 se smotkem 6 na povrch trubicky 1 a dale je trubicka 1 polomacena, tedy je
macen jeden konec trubicky 1 , pricemz poleva 5 je jogurtova s jahodovou prichuti a dale je
slozena z raznych inkredienci naptiklad z cukru. rostlinného tuku, dale emulgatoru naptiklad
sojového lecitinu, dale vanilkového extraktu, dale ze suSeného jogurtu, dale z kyseliny, naptiklad

citronové, dale z aroma. dale ze soli. z barviv. naptiklad kyseliny karminové.

Zpusob vyroby trubicek 1 v piikladném provedeni spociva v postupu kdy cerstvé ovoce 7 ,
napiiklad jablka. také skladovana s tizenou klimatizaci, tedy s regulaci CO,., se ocisti mytim
pomoci karta¢ v mycce 8 ., oplachne. okape, nasledné se drti v drti¢i 9, potom se homogenizuji v
homogezinéru 10 . pricemz se peckoviny zbavi pecek 11 , nebo jader a jinych necistot a tim se
vyrobi ¢istd ovocna napriklad jable¢na dien, ktera se zjemni v mixéru 12 vysokorychlostnim
mixovanim. pii¢emz pii tomto postupu dochazi k naruseni bunék duzniny ovoce 7 ., uvolnéni
vitaminu a zvyraznéni chuti, potom se takto pripravena drt' nanese na prvni ramy 14 . zarovna se
pravitky a posype posypem 15 . napriklad kokosovou drti nebo mouckou a nasledné se pfi nizke

teploté susi 8 — 24h v susi¢ce 13 . po ususeni se plat 24 sejme a ulozi v jedné nebo vice vrstvach v



Jinych fezacich druhych ramech 16 , kde za pomoci nékolika fezacich Sablon 17 s prvnimi
drazkami o ruznych roztecich se kfizem rozreze pomoci kotoucového noze 18 dle pozadovanych
rozmeru na prvni platky 2 a druhé platky 3 a posléze se jednotlivé prvni platky 2 , piipadné s
mensim pomocnym druhym platkem 3 polozenym na zdkladnim prvnim platku 2 ., sto¢i do
trubicky 1 a pro upevnéni ve stoceném tvaru se konec sta¢eného prvniho platku 1 opatii pruhem 4
polevy 5 . dle potreby fedéné rostlinnym olejem, se nasledné pro fixaci tvaru vlozi do druhé drazky
19 hiebenového pripravku 20 . piiklopi se¢ uzavér 21 hiebenového ptipravku 20 a nasledné se
trubicky 1 chladi v chladni¢ce 21 pii cca 2 az 8°C po dobu 2 az Smin, poté se oddéli z obou stran
boc¢ni konce hiebenového pripravku 20 tak. ze 7z tohoto piipravku 20 na obé strany piesahuji konce
trubi¢ek 1. dale se namaci jeden konec. nebo oba konce, nebo cela trubicka 1 do teplé roztavené
polevy 5 a po odkapani prebytecn¢ polevy_S se¢ po ¢astecném ztuhnuti polevy 5 se trubicky 1
mrazi v mrazni¢ce (22) pii cca — 10 az 20°C po dobu 2 az 10min a nakonec se trubicky 1 z
pripravku 20 vyjmou a po jednom kuse, nebo dvou kusech, nebo i1 vice kusech bali, pokud nedojde

k primé konzumaci.

Zatizeni k vyrobé trubicek v prikladném provedeni  sestava z kartacové mycky 8 . drticky 9
ovoce 7 ., homogenizéru 10 , mixéru 12 . suSicich prvnich ramu 14 , naptiklad polypropylénovych se
stiracimi pravitky. nizkoteplotni susi¢ce 13 | ddle z fezacich druhych ramu 16 . naptiklad dfevénych
nebo polypropylénovych. fezacich Sablon 17 naptiklad nerezovych, kotoucového fezaciho noze 18
a dale z fixacnich hrebenovych piipravku 20 napiiklad dievénych nebo polypropylénovych s
uzavery 21 . z chladnicky 22 . naméaceci vany 23 s vytapénim, mrazni¢ky 25 a nakonec z baliciho

zatizeni 20 . stroje. nebo balicich pripravka.

Prumvslova vyuzitelnost

Trubicku lze vyuzit k normalni vyzive, pii lééebné nebo odtucnovaci dieté, pii sportu, turistice,
jako pochoutku a podobné. Vynalez lze hromadné vyrabét a distribuovat do obchodni sité,
I[é¢ebnych zatizeni, lazni a podobné. Vynalez lze aplikovat i na jiné vyroby trubicek v

potravinaistvi z jinych vhodnych materialu.



-6 - IR
92
Seznam vztahovych znacck
1 trubicka 15 posyp
2 prvni platek 16 druhy ram
3 druhy platek 17 rezaci Sablona
4 pruh 18 kotoucovy niz
5 poleva 19 druha drazka
6 smotek 20 hifebenovy pripravek
7 ovoce 21 uzaver
8 mycka 22 chladnicka
9 drti¢ 23 vana
10 homogenizér 24 plat
11 pecky 25 mraznicka
12 mixér 26 balici zafizeni
13 susicka

14 prvni ram
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PATENTOVE NAROKY

Trubicka (1), pripadné ty¢inka z cisté ovocné diené, vyznacujici se tim, Ze je
zhotovena z Cisté ovocné diené zejména z diené jable¢né, nebo z riznych ovocnych smési,
v platech (24) specidlné pomalu suSené a posypané posypem (15) napriklad koksovou drti
nebo mouckou, v nizkoteplotni susicce (13) pii teploté 40° az 70° C, ve vrstvé 1 az 10 mm,
na platy (24) o sile 1 az 4 mm. nafezané na prvni platky (2) ¢tvercové nebo obdélnikové s
rozméry o strané 5 az 20 cm a stoc¢ené do trubicky (1) o priméru 10 az 30 mm, pripadné
stocené s pomocnym druhym platkem (3) o menSich rozmérech polozenym na vnitii strané
trubicky (1), pficemz proti rozmotani trubicky (1) je tato na konci smotku (6) slepena
pomoci polevy (5) dle potieby fedéné rostlinnym olejem a nanesené v podélném pruhu (4) v
misté styku konce prvniho platku (2) se smotkem (6) na povrch trubicky (1) a dale je
trubicka (1) ponechana v piirodnim stavu a nebo je macenda v polevé (5), nebo je
polomacena, nebo jsou maceny oba konce trubicky (1), pficemz poleva (5) je cokoladova,
nebo kakaova. nebo jogurtova. nebo jogurtova s jahodovou prichuti nebo jina a dale je
slozena z ruznych inkredienci naptiklad z cukru, rostlinného tuku, cokolady, nebo
kakaového prasku. nebo kavy, dale cmulgatoru naptiklad sojového lecitinu, dale

vanilkového extraktu, dale ze suSeného mléka, nebo suSené syrovatky. nebo suseného

jogurtu, dale z kyseliny. napfiklad citronové. dale z aroma, dale ze soli, z  barviv,

napiiklad kyseliny karminové. nebo paprikového extraktu a z jinych.

Zpusob vyroby trubicek (1) podle narokul vyznac¢ujici se tim, Ze spocivav
postupu kdy cerstvé ovoce (7). napriklad jablka, také skladovana s fizenou klimatizaci,
tedy s regulaci CO,. se o€isti mytim pomoci kartaci v mycce (8). oplachne, okape,
nasledné se drti v drti¢i (9). potom se homogenizuje v homogezinéru (10), pficemz se
peckoviny zbavi pecek (11), ncbo jader a jinych necistot a tim se vyrobi Cistda ovocna
napriklad jable¢na dren, kterd se zjemni v mixéru (12) vysokorychlostnim mixovanim,
pricemz pfi tomto postupu dochazi k naruseni bunék duzniny ovoce (7), uvolnéni vitaminQ
a zvyraznéni chuti, potom sec takto pfipravena drt’ nanese na prvni ramy (14), zarovna se
pravitky a posype posypem (15). napiiklad kokosovou drti nebo mouckou a nasledné se pfi
nizké teploté susi 8 — 24h v susicce (13). po ususeni se plat (24) sejme a uloZi v jedné nebo
vice vrstvach v jinych fezacich druhych ramech (16 ). kde za pomoci nékolika fezacich
sablon (17) s prvnimi drazkami o rGiznych roztecich se kfizem rozfeze pomoci kotoucoveho

noze (18) dle pozadovanych rozméri na prvni platky (2) a druhé platky (3) a posléze se
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jednotlivé prvni platky (2). pripadné s mensim pomocnym druhym platkem (3) polozenym
na zakladnim prvnim platku (2). sto¢i do trubicky (1) a pro upevnéni ve stoceném tvaru se
konec staceného prvniho platku (1) opatéi pruhem (4) polevy (5). dle potieby fedéné
rostlinnym olejem. se nasledné pro fixaci tvaru vlozi do druhé drazky (19) hiebenového
pripravku (20), priklopi se uzavér (21) hiebenového pripravku (20) a nasledné se trubicky
(1) chladi v chladni¢ce (21) pii cca 2 az 8°C po dobu 2 az Smin, poté se oddéli z obou stran
bo¢ni konce hiebenového pripravku (20) tak, ze z tohoto pripravku (20) na obé strany
presahuji konce trubicek (). dale se namaci jeden konec. nebo oba konce, nebo cela
trubicka (1) do  teplé roztavené polevy (5) a po odkapani piebyte¢né polevy (5) se po
¢aste¢ném ztuhnuti polevy (5) se trubi¢ky (1)mrazi v mraznicce (22) pii cca — 10 az 20°C
po dobu 2 az 10min a nakonec se trubicky (1) z piipravku (20) vyjmou a po jednom kuse,

nebo dvou kusech. nebo i vice kusech bali, pokud nedojde k primé konzumaci.

Zatizeni k vyrobé trubicek podle narokula2 vyznacujicise tim, Ze sestivaz
kartacové mycky (8). drticky (9) ovoce (7), homogenizéru (10), mixéru (12), suSicich
prvnich ramu (14). naptiklad polypropylénovych se stiracimi pravitky, nizkoteplotni susi¢ce
(13). dale z rezacich druhych ramu (16). napiiklad difevénych nebo polypropylénovych,
fezacich Sablon (17) napfriklad nerezovych, kotoucového Fezaciho noze (18) a dale z
fixaCnich hiebenovych pripravka (20) napriklad dievénych nebo polypropylénovych s
uzavéry (21). z chladnicky (22). namaceci vany (23) s vytapénim, mraznicky (25) a

nakonec z baliciho zatizeni (20). stroje. nebo balicich pFipravku.
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