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Sposéb wyitwarzania karmelkéw

Patent trwa od dnia 6 sierpnia 1962 r.

Wynalazek dotyczy sposobu wytwarzania kar-
melkéw, z ktérych po rozgryzieniu wywigzuje
sie dwutlenek wegla.

Dotychczas znanych jest wiele sposobow wy-
twarzania karmelk6w. Wszystkie te sposoby
polegajg na ksztaltowaniu karmelké6w z gora-
cej, plastycznej masy karmelowej. Po ochlo-
dzeniu masa karmelowa zastyga na twarda
szklistg substancje. Podczas formowania, zwla-
szcza w urzgdzeniu formujgcym mozna wpro-
wadzaé do formowanych karmelké6w nadzienie.

Dotychczas stosowano w czasie procesu
nadziewania karmelk6éw wylacznie masy ptyn-
ne lub péiplynne lub tez masy zawierajgce pe-
wne ilo§ci tluszczéw, powodujgcych efekt
smarny, takich jak maslo kakaowe albo ro$lin-
ne ttuszcze utwardzone (np. w masie grylazo-

*) WiasSciciel patentu o§wiadczyl, ze wsp6i-
tworcami wynalazku s3 mgr inz. Zygmunt
Kaczmarczyk i.inz. Henryk Kaczmarek-Kanold.

wej). Konsystencje (lepko$é) tych mas dobie-
rano w taki spos6b, aby w czasie samego pro-
cesu ksztaltowania karmelkéw byla ona do-
stosowana do konsysteéncji goracej masy. kar-
melowej.

Wedlug wynalazku stwierdzono, ze mozna
osiggngé efekty nieznane dotychczas w pro-
dukcji karmelkéw, jezeli jako nadzienie za-
stosuje sie odpowiednio zmielone substancje
krystaliczne lub ich mieszaning, przy czym
przed otaczaniem ,krystalicznego nadzienia”
mas3a karmelowa korzystnie jest podgrzaé je
do temperatury zblizonej do temperatury masy
karmelowej, np. 40—69°C. Zapobiega to kon-
densacji pary wocdnej pochodzgcej z masy kar-
melowej na krysztalach nadzienia, a wiec ich
zlepiania lub rozpuszczania.

*

Przy zastosowaniu sposobu wedlug wynalaz-
ku mozliwe jest wytwarzanie cukierkéw, z kt6-
rych po nagryzieniu i nawilzeniu nadzienia
wywigzuje si¢ gaz. Jako nadzienie stosuje sig



wowczas znane w zasadzie ,mieszaniny musu-
jace” takie jak kwas cytrynowy lub winowy
i dwuweglan sodowy i tym podaobne.
Przyktad 25 kg gorgcej masy karmelowe}
wylewa sie na zimny, chtodzony woda st6t, do-

daje 4 g barwnika i mase ugniata si¢ do chwi- -

li, gdy osiggnie ona temperature 80—85°C. Na-
stepnie dodaje sie 210 g kwasu cytrynowegso
i 15 g olejku pomaranczowego i mase ugniata
sie dalej w celu réwriomiernego rozprowadze-
nia dodatkéw w calej masie. 2/3 tak przygo-
towanej masy przecigga sie na przeciggarce,
przenosi nastepnie i rozwalkowuje na stole
ogrzewanym parg, w celu utrzymania masy
w temperaturze 70°C. Na rozwalkowang mase
nasypuje sie 5,5 kg uprzednio wymieszanej
i ogrzanej w naczyniu z plaszczem parowym
do temperatury ca 50°C mieszaniny, 4,24 kg
(77,1%6) drobno zmielonego cukru, 0,71 kg (12,9%0)
dwuweglanu sodowego i 0,55 kg (10%) kwasu
cytrynowego. Kofice masy lgczy sie tworzac
tzw. ,pierog” i przecigga recznie pieé razy.
Tak przygotowany pierog uklada sie na roz-
walkowang pozostalg cze§¢ masy, zawija po-

nownie w pierog i wklada go do rolowaczki
urzadzenia formujqcego karmelki.

Zastrzezenia patentowe

1. Spos6b wytwarzania karmelk6w, znamienny
tym, ze do gorgcej plastycznej masy karme-
lowej wprowadza sie nadzienie, skladajace
sie z mieszaniny krystalicznych substancji
wywigzujgcych pod wplywem wilgoci gaz,
zwlaszcza ogrzanej do temperatury 40-60°C
i po otoczeniu krystaliczmej mieszaniny ma-
sg karmelowag formuje si¢ karmelki w zna-
ny sposéb.

2. Spos6b wedlug zastrz. 1, znamienny tym,
ze jako nadzienie stosuje sie mieszanine
zawierajgca T7,1% cukru, 12,9%% dwuwe-
glanu sodowego i 10% kwasu cytrynowego.

Zaklady Przemyslu Cukierniczego
sGoplana”

Zastepca: dr Andrzej Au
rzecznik patentowy

P.W.H, w2ér jednoraz. zam,K PL/Ke, Czst, zam. 608 10.I1.63 100 egz. pifm, k1l III



	PL46905B1
	BIBLIOGRAPHY
	CLAIMS
	DESCRIPTION


