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Cukrafsky produkt na bazi tuku.

Cblast techniky

Predkladany vynalez se tyki cukrdfskych produktd na
‘bazi tuku a Jjejich vyroby, zejména cukrarskych produktil,

které zahrnuji nerozpustna vlékna, a jejich vyroby:

Dosavadni stav techniky

Vyroba cukrarskych produktli na bazi tuku pro
o nejriznéjgi ucely =zahrnuje krok tvarovani, odlévéani nebo
1
: uklédani a podobné& tekuté nebo roztavené hmoty na bazi tuku.

Tato hmota na bazi tuku je potom cchlazena tak, aby cukraisky

vyrobek ztuhnul nebo ztvrdl predtim, nez je obalen a balen\
Rychlost tuhnuti urcuje ochlazovaci doba potrebna pro
ztuhnuti nebo ztvrdnuti cukri¥ského produktu na bazi tuku,
pricem? tato ochlazcvacl doba ovlivnuje celkovou dobu vyroby

a vyrobnl naklady.

Bylo zjisténo, e cukrarské produkty ochucene
zokolddou (kakaové méslo) nebo araSidovymi ofisky (arasidova

mouéka) maji podstatné vé&t3i rychlost tuhnuti neZ cukrarské

=
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vyrobky na bazi tuku se stejnym tukovym slcZenim, ale bez
t&chto pfimési. Tak napfiklad cukrafsky produkt na bdzi tuku
bez téchto primési krystalizuje pfi 60 % pritokove kapacity
skrz ochlazovaci tunel ve srovnadni s Cokeléadou ochucenou
nmotou na bazi tuku, ktera miZe byt ochlazovédna pfi 100 %

pritokové kapacité.

Obecnd znamym zpusobem zlepdeni rychlosti tuhnutl
nebo krystalizace cukrarskych produktd na bazi tuku Je
pfidévani stearinu do takovych cukrafskych vyrobkd na bazi

30 tuku. Oviem pouziti vétsich mnoZstvi stearinu ma za naslecek
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nevyhody, jako je vét3i voskovy pocit v ustech u finalniho
produktu. Navic ma pouZiti stearinu za ndasledek omezeni
vyrobniho postupu, protoZe stearin musi nejprve byt rozpusStén
v tucich, jejichZ teplota musi byt alespofii 140°F (60°C), aby

se rozpustil a roztavil pfidavany stearin.

Podstata vynalezu

Cilem predkladaného vynalezu je tedy zvysit rychlost
tuhnuti nebo krystalizace cukrafskych produktl na bazi tuku.
Zejména je cilem pfedkladaného vynalezu zvySit rychlost
tuhnuti nebo krysﬁalizace nevlaknitych cukratskych produkta

na bazi tuku.

Dal3im cilem predklddaného vynélezu Je vytvorit
cukrafské produkty s plnénym stfedem s naplni na bazi tuku, u
kterych napld na bazi tuku m& zvySenou rychlost tuhnuti nebo
krystalizace. PFi zvy3ené rychlosti tuhnuti je sniZené riziko
toho, e napli na bazi tuku bude unikat skrz.jeji poskozené
pouzdro, coZ snifuje moZnost neZadoucihe ovlivnéni kvality

celého produktu.

Navic je cilem pfedkladaného vynadlezu omezit nebo
vyloudit pouZiti stearinu v cukrarskych produktech na sEVAL

tuku.

Prekvapivé byle zjisténo, Ze podstatné zvySenil
rychlosti tuhnuti nebo krystalizace miZze byt dosaieno
prfidéanim urcéitého mnozstvi nerozpustnych vldken do
cukrarskych produktﬁ na bazi tuku. Bylc rovnéZ prekvapive
zjisténo, Ze pouze malé mnozstvi, napfiklad od ¢,1 de 1,0 %
hmotnostnihc, je vie, co je potfebné pro zvySeni rychlosti
tuhnuti. Malé mnoistvi vidken miZe byt pouZito pro zkraceni

ochlazovaci doby cukrafskych produkt, coZ zvysi rychlost




10

15

20

vyroby a méa tak za nasledek uspory v nékladech na celou

vyrobu.

bodle ijednoho aspektu yynalezu tedy predkladany
vynadlez navrhuje cukrarsky produkt na bazi tuku, ktery
opsahuje pribliZné 0,1 aZ 2,0 % hmotnostnich nerozpustnych

vlaken pro zvydeni rychlosti tuhnuti produktu.

V predkladané souvislosti je cukrafsky produkt na
b&zi tuku cukrafsky produkt zahrnujici smés tuku a
uhlovodanti. Obvykle fento cukrafsky produkt na bazi. tuku
rovné? zahrnuje proteiny, napfiklad odvezene z mléka nebo
syrovatky. Tuk Je, napfiklad, vybran ze skupiny zahrnujici
rostlinny tuk, mlélny tuk, nebo 3ivodidny tuk. Cukrem 3Je,
napfiklad sachardza nebo laktéza. Cukrarskym produktem na
bazi tuku je rovndZ cukrarsky produkt zahrnujicl tuk a
nihrazky cukru. NéhraZkou cukru jsou, naptiklad, uhlovodany,
alkoholy nebo polyoly na nazi cukru. Cukrafsky produkt na
Kazi tuku mife byt rovnéz oznalovan jako sloZeny produkt nebo
potah. SloZeny produkt nebo potah je oznacovan jako produkt,
ktery nespliiuje standardy gokolady. Obvykle tedy slozeny
produkt nebo potah nezahrnuje kakaové maslo.

p¥iblisné 0,1 az 2,0 % hmotnostniho neroczpustniych
vlaken je primds pfidavand do cukréaFského produktu na bézi

tuku, ktery jinak neobsahuje nerozpustnad vlakna.

P¥ehled obrazkd na vykresech

Obr.l1 znézornuje ochlazovaci krivica Eokoléadou
ochuceného cukrafského produktu a uméle a bez

vlaken ochuceného cukrarskénc produktu;
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Obr.2 znazornuje ucCinek umélé prichuté na tuhnuti

cukrafského produktu na bézi tuku;

Obr.3 znadzorfiuje udinek nerozpustnych vlaken na
tuhnuti tukem a umé&le ochuceného cukratskéhc

produktu;

Obr.4 znazorfuje reprezentaci ochlazovaci KZivky
ukazujici uédinek pfidaného sdjového vldkna na
krystalizaci uméle ochuceného cukrarského
procduktu;

Obr.5 =znazornuje topografii uméle ochuceného
cukrafskéhe produktu s pridanymi 0,3 %
sojového vlékna; a

Obr.6 znadzorfluje topografii sefazeného usporadani
krystali, které se nenachdzi v cukrafsken

produktu bez pfidenych nerozpustnych vlaken. .

Prikladyv provedeni vynalezu

Cukrarsky produkt na baii tuku miZe byt pouZit pro
nejriznéjsi acely, napfiklad v kombinaci s jinymi komponenty
nebo zcela samostatnd. Cukra¥sky produkt podle predkladaneho
vynédlezu je zejména vhodny, kdyZ timto cukrafskym. produktemn
na bazi tukulje napln na bédzi tuku. tento produkt je rovnéZi
vhodny pro odlévané nebo vytlalované cukratske produkty.
Dal&im vyhodnym pcuZitim tohoto cukrarského produktu na bazi
tuku je pouziti jako wvnéjsi potahova vrstvé na bazi tuluy,

naptiklad prec potahovani zmrzliny.
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V¢hodné sloZeni cukrafského produktu na pazi tuku je

nasledujici:

od pfibliZné 40 do 70 % nmotnostnich cukru

od pribliZné 20 do 35 % hmotnostnich tuku

od priblizné 0 do 20 % hmotnostnich mlé&ného nebo

syrovatkového prasku

od pribliZné 0 do 25 % hmotnostnich pfichuté

od priblizné 0 do 1 % hmotnostniho emulgatoru

od pribliZné 0 do 1 % hmotnostniho barviv.

Je tedy vyhodné, aby cukrafsky produkt na bazl tuku
vibec necbsahoval jakakoliv vlékna, at’ jiZ rozpustné hebo
nerozpustna. Nasldend je pZimés vlaken ucinnych pro zvyseni
tuhnuti pfidévéna do cukratského produktu na bazi tuku, ktervy

Ye jinak bez vlaken.

Cukrafsky produkt na bazi tuku miZe mit rﬁzhé
sloZeni, napriklad zahrnujici hydrogenovany nebo
nehydrogenovany rostlinny olej, jake je soéjovy, kokosovy a
kukuficny. Dalsi rostlinné oleje, které Jsou pouzitelng,
zahrnuji repkovy ole], slunednicovy olej, pavlinikovy olej,
podzemnicovy olej, ryzovy oled, saflérovy olej, olivovy clej,
kapokovy oled, sezamovy olej, palmoﬁy olej, bambucky ftuk a
salovy olej. PouZite mafe byt rovnéZ zivolisnych tukd, Jako
je mlé&ny tuk, rybl tuk, hovézi 14j a podobné.

Nerozpustnd vlédkna mohou vyhodné byt z materialu,
jako je sdja, kukufice, pSenice, oves, ryiové otruby nebo
kakaovy prasek, ktery miZe zvy$it rychlost krystalizace, kdyZ

a
P4

je pouZit v tak malych mnoZstvich, jako je 0,1 %

o

hmotnostnihof p¥idani vlaken v mnoZstvi kolem 0,5 % & 1,0

je vyhodné, 2v143té vyhodné je mno¥stvi 0,8 % hmotnostnich.
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hmotnostni nerozpustnych vldken, kterd Jsou Uclnna pro
zvyseni rychlosti tuhnutl tohoto potahu nebo ndplné. navic se
predkladany vyndlez tyka cukrafského produktu zahrnujiciho
cukrd¥skou napléi na bazi tuku. tatc napld je cukrarsky
produkt na bézi tuku, jak bylo diskutovano vyde. Takovym
cukrafskym produktem miZe byt, napfiklad, pouzdro pro prijeti
nadplnd, pfifemZ pouzdrem Je karamelovy bonbén, vyhodné tvrdy

bonbon.

Podle Jjiného aspektu se pfedklédany vynalez tyka
zplsobu zvyieni tuhnuti cukrafského produktu na bazi tuku.
Tento zptsob zahrnuje pridani urcitého mnoZstvi nerozpustnych
vlaken u&innych pro zvy3eni rychlostl tuhnuti cukrafskehe
produktu na bazl tuku, a ochlazeni cukrédfského produktu na
badzi tuku. pro zvyseni rychlosti‘tuhnuti je do cukratrského
produktu na Dbazi tuku pfidano vyhodné 0,1 azZ 5,0 %
hmotnostni, 2v14%t& vyhodné 0,5 az 1,0 % hmotnostni
nerozpustnych vlaken. Bylo zjigténo, Ze tato mnoZstvi
nerozpustnych vlédken mchou byt pridéna, aniZ by produktu
dodala jakcukoliv podstatnou zménu chuti k hordSimu.

Predklédany vynalez se rovneéz tyka peuziti
nerozpustnych vlaken ve. vyrobé cukrafského produktu na bazi
tuku pro zpGsobeni zvy3eni tuhnuti téchto cukrarfskych
produkt. MnoZstvi vlaken jsou takova, Jak JiZ bylo

diskutovano vyse.

Nisledujici priklady dale 1ilustrujl pfedkladany
vynalez.
Priklad 1

Cukrafsky produkt na bazi tuku podle predkladaného

vynalezu byl vyroben nasledujicim zptsobem:
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Tuk pouZity pro cukrafsky produkt na bazi tuku je
fastecnd hydrogenovany rostlinny olej, jako Je palmojédrovy,
s6éjovy nebo bavlnikovy olej. Cukrdrskd hmota na bazi tuku je
vyrobena s pouZitim béingch vyrobnich vostupl  sloudenin,
michédnim surovych materidla: tuku a cukru; rafinaci, michéanim
za vysokého st#ihu a vrstvenim do oplatek. PFi pouZitl hmoty
na bazi tuku jsou tyto oplatky taveny p¥i pfibliZné 44°C. K
tomu byla pfidana pfichut/vlakna a tato smés byla michana pc
dobu p#ibliZné 2 minut. Roztavend hmota Cerpana do usazevaci

nasypky.

Usazoval pro bonbénovou hmotu ne bazi tuku ukléda
tuto hmotu na bazi tuku do pryZovych forem. tyto formy jsou
potom ochlazovany v ochlazovacim tunelu. Docba setrvani v
tomto chladicim tunelu je nastavena v z&vislosti na povaze
cukrafskych produktd a jejich dobé& tuhnuti. Cukrafsky produkt
potFebuje byt dostatséné tuhy pfedtim, ns? Jje, napriklad,

transportovan do obalovaciho stroje pro zakrouceni do obalu.

Postup podle pfFikladu 1 Jje opakovdn s pouZitim
nédsledujicich vldken: PouZitymi vlakny Dbyla sdéjova a
wukufiéna vlakna (Luhoff Grain Company, Dnaville, IL),
pfidem? cobé byla velmi jemna s 90 aZz 96% prichodem skrz sito
200 US. Guarovd guma (Pronova, Bilopolymer, Inc., Portsmoutin,
NH), pfirodni kakao Sealtest a holandské kakao (Nestle), =z
odtuénéné kakao De Zazan S (Schroeder & Sonz, Inc., Fort Lze,
NJ) byly rovnéZ testovany, aby se projevil jejich ucinek na
krystalizaci tuku. V1lakna byla pridavana v koncentraci 0,5 %
a? 1 % hmotnostni a do cukrafského produktu ochuceného
nevlaknitou pfichuti. 2 pfidavanych vldken bylc 80 az 83 %

hmotnostnich nerozpustnych, zbgvajici poail byl rozpustny.
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Mnoistvi uvedend ni¥e jsou mnoZstvi jak nercozpustnych tak i

rozpustnych vlaken.

Priklad 2 - Srovnavaci

ZkouSené vzorky jsou uvedeny v tabulce 1. Jéko
referencéniho vzorku Jje pouZito bonbdnu, ktery ma cukrarsky
produkt ochuceny  <¢okoladou. tento Zokoladou cchuceny
cukrarsky produkt na bazi tuku zahrnuje jak kakaovy prasek
tak i kakaové maslo, obcji s 8% hmotnostni Kkoncentraci

vzhledem cukrarské hmoté.

Pro pfedklédané ﬁzorky bylo zkoudeni vzorkl provadéno
s pouZfitim rozdilového rozkladového kalorimetru (DSC) pro
simulaci chladiciho tunelu v tovarné. Dobfe tuhnouci,
gokoladou ochuceny cukrédfsky produkt byl pouzit jako

reference.

Shora ©popisovana analyza rozdilovym rozkladovym
kalorimetrem (DSC) byla provadéna s pouZitim Perkin-Elmer
Differential Scannig Calorimeter, DSC-7. Pro kalibraci tohoto
pFistroje bylo pouzito Indium (teplota tani = 156,86°C a

/
skupenské teplo tani = 28,465 J/g) a Gallium (teplota tani =

27,78°C). Malé mnoZstvi vzork( cukrafskych vyrobki/tuku (10
20 mg) bylo uvedenc do vzorkovacli misky a vloZzno do DSC,
ktery byl stabilizovan a udrZovan na teploté 50°C. Teplota
bylé zpoéétku drZena na 50°C po dobu 10 minit a potom
ochlazena na =25°C s rychlosti -10°C nebﬁ -5°C za minutu.
Ochlazovaci kfivka byla zaznamendna a uchovana v pocltacl.

Teplo krystalizace vyjadfené v J/g bylo vypoliténo s pouZitim

softwaru DSC-7.
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Tabulka 1

Tabulka 1 zndzornuje ucCinek ‘rﬁznych vldken na
krystalizadni data cukrarfskych produktd na bazi tuku: Pro
ruto studii bylo pouZito tri typl kakaa (odtuénéné, prirodni
a alkalicky upravované) v rozsahu obsahu nerozpustného vlakna
mezi 26,0 aZ 28,5 %. Odtudnéné kakao (0,3 % tuku) bylo
: vybrino pro znazornéni Gdinku vlékna bez rugeni od kakaového

mésla v kakau. Alkalicky upravované holandské kakac a

prfirodni kakao mélo 11 % respektive 18 % tuku. VSechna tato

10 t¥i kakaa pri 1% koncentraci vykazovala posun v zaCatku na
vys3i teplotu ve srovnani s nevladknitym cukrarskym produktem
na b&zi tuku, pricemz holandské kakao bylc nejucinnéj&i (viz
Tabulka 1). Zatimco holandské kakao a odtuénéné kakao
vykazovalo rozdil v uUrovni aktivity v zavislosti na
15 koncentraci, kdy aktivita pfi 1% koncentraci je vy$$i neZ pril
0,5% koncentraci, prFirodni kakao nevykazovalo Zadny takovy
rozdil. Podobné bylc guarové nebo kukufi&né vlakno ucinnéjsi
pfi 1,0% koncentraci, zatimco ‘u séjového vlakna tomu bylo
obracend. Séjové vldkno a kukuriéné vlakno zvy3ovalo teplotu
20 na zacAtku krystalizace u¢inndji neZ kakao. Pfidéni guaroveé
gumy, ktera nezzhrnuje jakékoliv podstatné mnoZzstvi
nerozpustnych vlaken, nevykazovalo podstatnée zmény teplofy na
. zadatku. Tento vysledek potvrzuje to, co bylo zjisdténo podle
pfedklédanéhd vynéalezu, totii,.ie jsou to nerozpustna vlakna,

‘Fidéani

T

ktera jsou U&innd pro zvydeni rychlosti tuhnuti.
vléken nezplisobovalo jakoukoliv velkou zménu v teplu pro
krystalizaci cukraZskych produktd, Jjak je reprezentovanoc v
Tabulce 1. PFidani odtudnéného kakaa vykazovalo sniZeni tepla

pro krystalizaci &istého tuku, ale ne cukradrskych produkta.
30
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Tabulka 1 - U8inek vlaken na krystalizaci cukrafskych

12

produktu

—————— e e VW - == TR T .

DSC ochlazovaci data'

[ ]
"% se

Cukra¥sky P¥idand 1) zadatek 2) P max 3) teplo pro
produkt vldkna (%) krystalizaci (J/g)
Cokoladda | ===——-—- 18,53 14,85 -18,99
Aragigové | —————--- 19,74 17,02 -19,65
orisky
Umé&la pfichut | ———---=--- 15,51 11,82 -23,85
Umé&lad prichut |odtuclnéné 15,57 11,867 -24,46
kakao (0,5)
Umé&la pfichut’ |odtucnéné 17,91 13,47 -24,75
kakao (1,5)
Umé&la prichut |holandské 16,99 13,332 -23,77
| kakac (0,5)
Umélé prichut’ |holandske 13,38 16,45 -22,99
kakao {1,0)
Umélé prichut’ |pfirodni 17,45 13,4 -24,83
kakao (0,5}
Umé&la prichut |prirodni 17,48 13,3 -24,44
| kakao (1,0)
Uméla prichut |kukuficné 18,71 15,32 -22,63
vlaknc (0,5)
Uméla prichut |kukurXicne 20,87 16,52 -21, 96
vlakno (1,0)
Uméla prichut’ |séjové 23,79 19,17 -22,76
vlakno (0,5)
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Umélé prichut’ |séjové 19,29 15, 65 -24,12

vlakno (1,0)

Umé&lad prichut’ |guar (0,5) 15,62 11,1 -24,83

Uméla prfichut jguar (1,0) 16,45 12,79 -22,79

IpsC podminky: S0°C aZ -20°C € -5°C/min

7e shora uvedenych prikladl a podle pfedkladaného
vynalezu vyplyva, Ze pridénim uréitého mnoistvi nerozpﬁstnych
vléken (vyhodnd od 0,1 do 1 % hmotnostniho) do cukrafského
produktu na bazi tuku, ktery Je na zaCatku v podstaté bez
nerozpustnych vlaken, miZe byt dosaZeno podstatného zvysenl

rychlostl krystalizace.
Obrazek 1

Obr. 1 znazorfiuje DSC ochlazovaci kiivku cokoladon
ochuceného cukrafského produktu a cukrafskeho produktu
ochuceného nevlaknitou prichuti vzédjemné na s30bé
superponované. Jak mlZe Dbyt patrné, mé&l hofky cukrarsky
produkt (1) v&t3i tepletu tuhnuti (na zaddtku) a také vétiil
rychlost krystalizace (ostré Spicka) ve srovnani S
cukrafskymi produkty (2) ochucenymil nevlédynitymi prichutémi.
Neotekavané nezmék&ilo kakaové maslo v pridavanem kakau
tokoladou ochucenéno cukrafského vyrobku tuk v disledku
eutektickéhe i¢inku a snizZeni teploty na zacatku

krystalizace.
Obrézek 2

Obr. 2 znazcrnuje ¢inek nevléaknité prichuté na
tuhnuti cukrarského produktu na bézi tuku. Na obr. 2 Je
snizornéna ochlazovaci kfivka cukrafského produktu na bazi

tuka, s (1) a bez (2) nevlaknité prichuté. Nenl zde velky
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rozdil mezi ochlazeovacimi kfivkami, coZ dava predpoklad, Ze
tato pfichut' nevytvari jakykoliv podstatny Gc¢inek na tuhnuti
tohoto cukrédfského produktu na bédzi tuku. Mélo by byt zfejmé,
ze neni obecnou normou, aby minoritni komponenty, vcetné
prichuti, mohly mit 3Spatny nebo vyhodany Uéinek na rlst
krystald, obzvlasté kdyZ Jsou pritomnd ve  stopovych

mnozstvich.
QObrazek 3

Obr. 3 znazornuje uc¢inek nerozpustnych vlaken na
tuhnuti tuku a cukrarského vyrobku na bézl tuku, cochuceného
nevldknitou prichuti. tento obrdzek zndzorfiuje 1Glinek
pfiddvaného odtuénéného kakaa naz krystalizaci tuku Paramount
C, ktery je <Castedné hydrogencvanym bavlnikovym a sdéjovym
olejem. Pridani odtuénéného kakaa (1) posouvd zalatek
krystalizace na vy33i teplotu, od 19,36 do 20,33°C, a vrchol
(maximum) krystalizace na teplotu od 6,85 do 11,37°C. Ostrost
kfivky rovndZ ukazuje, Ze pridani kakaa zlep3uje rychlost
krystalizace. Teplo pro krystalizaci s (1) a bez (2)

pridaného kakaa bylo -96,33 respektive -100,47 J/g.-

Obrazek 4

Obr. 4 poskytuje  reprezentativni DSC krivku,
zndzorfinjici Géinek pridavaného sdéjového vldkna (0,5 %) (1)
na krystalizaci cukrarského produktu (2) ochuceného

nevldknitou prichuti. Vs3echna ochlazovaci data jsou shrnuta

v Tabulce 1.
Obrazky 5 & 6

Jak bylo uvedeno vyse, predpoklada se, Ze nerozpustna
vliadkna mohou vytvaret povrch pro krystalizacli pro zapoceti

krystalizace nebo by mchla plsobit jako zadrodecCné c¢inidlo pro
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krystalizaci. Mikroskopickd  zkoudka rozkladovou  sendou

cukrafskych produktll ochucenych nevlaknitou pfichuti s a bez
vldken odhalila o&ekévany rozdil v jejich topografii a rlstu
krystalll. Obr. 5 je pfikladem cukrafského produktu ochuceného

nevlaknitou pfichuti s pfidanym 0,5 % sdéjového vlakna.

D~

Topografie znazorfiuje sefazené usporadani krystall, kter

‘zcela chybi u cukrafskych produktd bez pfidanych vlaken (viz

obr. o).

Bonbény s 1 % prfidaného prirodniho kakaa bvly
vyrobeny a podrobeny chutoveému testu. Na chﬁtovém canelu
nebyly zji3tény Z4dné podstatné rozdily mezi upravenvmi a
neupravenymi vzorky, pokud se tykd pocitu v ustech nebo

chuti.

Mikroskopickd analyza rozkladovou sondou, Jjak byla
diskutovana vyse, byla provadéna nasledovné. Tento mikroskop
vyuzivd Van der Waalsovych sil, ne svétla. S vyuZitim
atomového mikroskopu Dimension 300 vybaveného krystalovym
hrotem 2z nitridu kfemiku, namontovanym na ramenu, byly
ziskény topografické digitdlni obrazy. Poklepavacl mdd byl
dosaZen vibrovédnim hrotu prostfednictvim plezoelektrickych
impulzll po pocédtednim utlumeni vlastni amplitudy oscilace
ramena. Z2traty energie oscilaéni amplitudy, Zpusopené
pribliZenim hrotu k povrchu, byly pouZity pro identifikacl a
mé&feni znakd povrchu. Tato technika byla pcuZita, aby byld
zabranéne tr¥ecim, adhezivnim, elektrostatickym a dal3im
obtiZim, které mohou nastat s Jjinymi AFM technikami.
Sledovana oblast byla 10 um &tverednych. Pro vyhlazeni obrazl

byla pouZita obrazové analyza.

zaspure
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PATENTOVE NAROKY

1. Cukrafsky predukt na bdzi tuku, vvznadcujici
s e t im, Ze obsahuje prfibliZné 0,1 aZ 2,0 % hmotnostni

nerozpustnych vlaken ucinnych pre zvySeni rychlesti tuhnuti

produktu.
2. Cukrdfsky produkt na bzl tuku  podle naroku
1, vvznac¢cujiciti s e t im, Ze zahrnulje

pfibliZné 0,5 aZ 1,0 % hmotnostni nerozpustnych vlaken.

3. Cukrafsky produkt na bazi tuku podle naroku 1 nebo
2, vyznacuijici s e t im, Ze nerozpustna
vldkna Jsou vybrédna =ze skupiny sestavajici =ze séjovych,

ryZovych, kukurfiénych, kakaovych vlaken a jejich kombinaci.

4. Cukrarsky produkt na béazi tuku podle kteréhokeliv z
narokt 1 aZ 3, vyznacuijilci 5 e tim, Ze 85 az

98 % nerozpustnvych vldken prochézi sitem 200 US.

5. Cukrafsky produkt na bézi tuku vodle kteréhokolliv z
narok 1 aZ 4, vyznacuijilcli s e t im, Ze je

ochucen nevldknitou pfichuti.

6. Cukrafsky produkt na bazi tuku podle kteréhokoliv =z
narokd 1 az 5, vyznadcujilci s e tim, Ze

zahrnuje rostlinny oled.

7. Cukrarsky  produkt na bézi tuku  podle narcku
6, vyznadcuijlci s e t im, Ze hydrogenovany
rostlinny olej je vybradn ze skupiny sestavajici @z
palmecjadrového, sdjového, bavlinikového oleje a  Jjejich

kombinaci.
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B. Cukrafsky produkt na bazi tuku podle kteréhokoliv z
ndrokdi 1 az 7, vyznadcujicil s e tim, Ze
zahrnuje stearin.

9. Cukrarsky potah na bazi tuku, vy znac¢ujicli

s e t im, %e obsahuje pfibliiné 0,1 aZ 2,0 % hmotnostni

nerozpustnych vlaken uéinnych pro zvyseni rychlosti tuhnutl

produktu.
10. Cukrafskd nadplf na bazi tuku, vy znadcujilci
s e t im, e obsahuje pfribliZné& 0,1 aZ 2,0 % hmotnostni

nerozpustnych vléken Gcinnych pro zvysenl rychlosti tuhnuti

produktu.

11. - Cukrafsky produkt, vy znacujici s e
t 1w, Ze zahrnuje cukrafskou néplii na bazi tuku podle

naroku 10.

12. Cukrafsky - produkt podle naroku
11, vyznadcujici s e t i m, Ze cukrarska népli

na bézi tuku je obsaZena v pouzdru z karamelového bonbdnu.

13. Zpisob zvySeni rychlosti tuhnuti cukrafského produktu
na bazi tuku, vyznacujicil s e tim, Ze
zahrnuje pridani mnoZstvi nerozpustnych vléken G¢innvych pro
zvydeni rychlosti tuhnuti cukrarského produktu na bazi tuku,

a ochlazeni cukrarského produktu na bazi tuku.

14. Zpisob podle néroku 13, vyznadujilci s e
t im, Ze mnoZstvi pridanych nerozpustnych vlaken Je Vv

rozsahu od pfibli?né& 0,1 do 2,0 % hmotnostnich.
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15. Zplisob podle naroku 13, vy znacuijici s e
t 1im, Ze mnoZstvi pfidanych nerozpustnych vldken je vyhodné

v rozszhu od 0,5 do 1,0 % hmotnostniho.

16. Pouziti nerozpustnych vldken ve vyrobé& cukrarskych
produktl na bazi tuku, pficemZ pouZitid vldkna tvofl 0,1 aZ
2,0 % hmotnestni, vyhodné 0,5 aZ 1,0 % hmotnostni =z

cukrarského produktu na bazi tuku.

Zastyfpuje
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