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Czekolade wytwarza sie zwykle ze zmielonych
ziarn kakaowych, masta kakaowego oraz do-
datkow, jak mleko w proszku i cukru. Ziarna
kakaowe prazone w piecu i cobluskiwane miele
sie i sproszkowany produkt uciera z cukrem,
mlekiem w proszku oraz mastem kakaowym w
ogrzewanych melanzerach. Nastepnie mase mie-
sza sie dalej w ogrzewanych konszach w ciggu
48-72 godzin, w celu otrzymania jednolitej masy.

Masto kakaowe jest produktem drogim. Prébo-
wano zamiast niego dcdawaé zastepezego tlusz-
czu roflinnego Ceres. Jednak masa czekolado-
wa wytwarzana przy pomocy tego tluszczu la-
two sie psuje, a ponadto jest zbyt migkka i nie
nadaje sie do wyrobu czekolady, dajacej sig
ksztaltowaé w tabliczki i dowolne ksztaltki.

Celem wynalazku jest sposdéb wyrobu czekola-
dy trwatej, odpornej na dzialanie wyzszych tem-
peratur i nadajacej sie¢ do wyrobu czekolady w
tabliczkach.

Wedlug wynalazku czekolade wytwarza sig

z najlepszego gatunku proszku kakaowego przy

uzyciu zamiast masla kakaowego specjalnego
trwalego tluszezu ro$linnego, znanego pod nazwa
handlows Vitocan. Jest to twardy ttuszez bar-
wy biatej bez smaku i zapachu, o tempeaturze
topnienia 36°C, temperaturze krzepnigcia 29°C i
liczbie zmydlenia 238. W sklad jego wchodzi
gléwnie olej kokosowy oraz dodatek utwardzo-
nych tluszezow roélinnych.

Poniewaz Vitocan jest tluszczem twardym i
czekolada wytworzona przy uzyciiy samego Vi-
tocanu bylaby zbyt twarda, w sposobie wediug
wynalazku stosuje si¢ mieszaning Vitocanu z Ce-
resem w stosunku 3-4 czesci Vitocanu na 1 czes¢
Ceresu. Ceres z Vitocanem 1aczy sie bardzo do-
brze, przy czym mieszanina tych tluszezéw po
stopieniu nie rozwarstwia sie nawet po diluz-
szym ckresie czasu.

Czekolade wytwarza si¢ w ten sposéb, ze pro-
szek kakaowy miesza si¢ na sucho z cukrem i
mlekiem w proszku, oddzielnie przygotowuje sig
mieszaning tluszczéw stopionych, skladajacych
sie z 3-#czeSei Vitocanu i 1 czeSci Ceresu i mie-

.



szaning tj zalewa sie sproszkowane surowce bez-
posrednio w konszy. Konszuje sie¢ 'w tempera-
turze okclo 40°C weiggu okoto 24.godzin. Otrzy-
muje si¢ ezekolade odporna na dzialanie wyzi-

- szych temperatur nawet w krajach podzwrot-
nikowych.

W sposobie wedtug wynalazku w odréznieniu
od dotychczas znanych sposob6w unika sig .diu-
giego ucierania na goraco surowcéw w melan-
zerach, otrzymuje si¢ przy tym w sposob bar-
dziej prosty i przy uzyciu taiszych i latwiej do-

stepnych surowcoéw czekolade o dobrych wias-
ciwo$ciach smakowych i odzywczych oraz me

psujacy sie i odpornq na wyzsza temperatute

Zastrzezenia patentdwe
1. Sposéb wyrobu czekolady przy uZyciu proszku
kakaowego, - cukru i mleka w proszku, zna-

mienny tym, ze jako skladnik tluszczowy sto-
suje sie¢ twardy ttuszcz roélinny o nazwie
handlowej Vitocan w mieszaninie z Ceresem.

. Spos6b wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze

stosuje sie mieszanine 3-4 czesci Vitocanu i 1
cze$ci Ceresu.

. Spos6b wedlug zastrz. 1 i 2, znamienny tym,

ze mieszaning stopionych ttuszezéw Vitocanu
i Ceresu zalewa sie bezpo$rednio w konszy
zmieszane na sucho sproszkowane kakao, cu-

* kier i mleko w proszku i mase konszuje w

temperaturze okolo 40°C w ciggu okoto 24

o godzin
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