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Cokoladovy vyrobek

Oblast techniky

Technické feseni se tyka Sokoladového vyrobku tvoreného Cokolddovym obalem a vnitini naplni.

Dosavadni stav techniky

V oblasti &okoladovych vyrobki tvofenych Cokolddovym obalem a vnitini ndplni jsou znidmé
vyrobky, jejichZ vnitfni naplii ma riiznou konzistenci a sloZeni. Takto jsou znidmé tekuté naplné,
tvofené naptiklad likéry, polotekuté pastovité néplné, tvofené krémy a pastami, a kone¢né pevné
néaplné tvorené naptiklad riizng upravenym, pfipadné krdjenym ovocem. Tvorba neustéle novych
néplni Sokolddovych vyrobkd je motivovana snahou ziskat vyrobky se stdle vybrang&jsi chuti. V
ramei této snahy byly v poslednich letech uvedeny na trh okoladové vyrobky obsahujici jako
vnitini naplii nékteré typy ovoce, jejichZ chut’ je kompatibilni s chuti Cokolady a vytvéfi s chuti
gokolady dobte vyvéZenou chutovou kombinaci. Jako priklady takovych ovocnych néplni je
moné zejména uvést bandnovou a rozinkovou néplii. Jde vesmés o ovoce s jemnou, méné vy-
raznou chuti. Pokusy pouZit jako vnitfni naplii Sokoladovych vyrobkil ovoce s chuti zahrnujict
vyraznou kyselou slozku, jako je napfiklad jablko, pomeran nebo Svestka, se zatim nesetkaly s
komerénim Gsp&chem pravé vzhledem k tomu, Ze uvedend kyseld slozka uvedeného ovoce se v
&okolddovém vyrobku natolik prosazuje, Zze bud’ zcela:potlatuje chut’ ¢okolady nebo s okoladou
vytvaii v uistech konzumenta pocit chutové disharmonie. Pokud jde vyslovn& o Svestku, byla
snaha otupit jeji vyraznou chut’ zapouzdienim do vrstvy marcipanu a teprve tento laminat zalit do
okolady. Nicméné i v tomto provedeni konzument vnima chut’ &okolady, marcipanu a Svestky v
podstats oddélené a nikoliv jako novou lahodnou kombinaci téchto tfi chuti, zejména vzhledem k
tomu, Ze viechny tfi uvedené slozky jsou v Sokoladovém vyrobku v pevné fazi a mezi témito
pevnymi fazemi je ostré chutové rozhrani.

V uZitném vzoru CZ 13007 je popsin &okoladovy vyrobek tvofeny Cokolddovym obalem a
vnitini néplni, jehoZ podstata spodiva v tom, Ze vnitini néplii je tvofena smési Slehalky a Svest-
kové komponenty ve hmotnostnim poméru 0,5:3 az 3:0,5, pfi¢emz Svestkovd komponenta je
zvolena z mno¥iny zahrmujici suSenou $vestku, kandovanou 3vestku a Svestkové povidla. Vzhle-
dem k tomu, ¥e §lehatka velmi dobie difunduje do $vestkové komponenty a vytvafi tak vzdy
alespoii v periferni oblasti §vestkové komponenty smésnou chutovou vrstvu, spliiuje tento Co-
koladovy vyrobek pozadavek chut'ové homogenity.’ Nicmén& tento &okolddovy vyrobek ma
omezenou skladovatelnost a je chutové nestaly, nebot’ jeho $lehadkovy podil zaind po urdité
dob¥ pii prechovavani za teploty mistnosti kvasit, pfi¢emZ plyny vznikajici kvaSenim zptsobuji
trhliny v &okoladovém obalu a zhor3uji vzhled vyrobku a kromé toho produkty kvaSeni zhorSuji
chut’ ¢okoladového vyrobku.

Cilem technického feSeni je tedy i naddle vytvofit Gokoladovy vyrobek tvoteny okoladovym
obalem a vnitini naplni zahrnujici ¥vestkovou komponentu. Tento Cokoladovy vyrobek by mél
konzument v Ustech vnimat jako hmotu s jemnou lahodnou &okolddovou chuti s nevyraznym
Svestkovym chutovym ocasem. Specifikaci "jemna Eokoladova chut’ s nevyraznym Svestkovym
ocasem" je zde tieba chépat tak, e konzument pii rozkousnuti a zZvykéani Eokolddového vyrobku
jednoznaéné vnima prevazujici chut’ Eokolady, jejiz chut’ je viak homogenné modifikovana chu-
tovym nadechem ptipominajicim ¥vestku. Konzument by mél chut’ &okoladového vyrobku vni-
mat jako novou chutovou kombinaci bez vyrazné moznosti odligit chutové piispévky jednotli-
vych komponent &okolddového vyrobku. Navic by mél mit Eokoladovy vyrobek dobrou stabilitu
a dostate&nou chut'ovou stalost i pfi dlouhodobém skladovéni.

Vyie uvedenych cili je dosaZeno Gokoliadovym vyrobkem podle technického feSeni.
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Podstata technického feSeni

Pfedmétem technického feSeni je okoladovy vyrobek, tvofeny Sokolddovym obalem a vniténi
néplni, jehoZ podstata spoiva v tom, Ze vnitini naplii je tvofena smési 2,8 aZ 4,2 hmotnostniho
dilu fondénu, 2,8 aZ 4,2 hmotnostniho dilu mletych sudenych $vestek, 0,8 az 1,2 hmotnostniho
dilu cukru, 0,92 az 1,38 hmotnostniho dilu absolutniho alkoholu, 0,12 aZ 0,18 hmotnostniho dilu
kyseliny citronové, a p¥ipadn& 0,0032 aZ 0,0048 hmotnostniho dilu §vestkového aroma. Cokola-
dovy vyrobek podle technického feSeni ma vyhodn& tvar mince s mélkym reliéfem na alespoti
jedné z jejich stran.

Pfi hledani dalSich ¥vestkovych ko-komponent schopnych kompatibilizovat chut ¥vestkové
komponenty s chuti ¢okolddy a navic zarugit chutovou a konfiguragni stalost &okoladového vy-
robku i pfi dlouhodobém skladovani bylo v rAmci technického FeSeni neoSekévané zjisténo, Ze
takovou kompatibilizaéni a stabilizadni §vestkovou ko-komponentou je kombinace fondanové
hmoty s cukrem pouZitym pii tvorb& napln& ve form& nasyceného cukerného roztoku. Horky
cukerny roztok penetruje do hmoty $vestek a strhava sebou fondanovou hmotu pii p¥ipravé napl-
né, ¢imZ dochazi k vytvofeni plynulého chutového rozhrani mezi fondanovou a $vestkovou
hmotou a k dosazeni mimoféddného chutového vjemu. Obdobn& penetruje cukerny roztok do
Cokoladového obalu pfi jeho plnéni ndplni. Homogenitu chutového vjemu podporuje kyselina
citronova a pfipadné i §vestkové aroma jednotn& distribuované v celé hmotd naplng, zatimco
chutova a konfiguraéni stlost je zajist&na p¥itomnosti alkoholu ve funkci konzervadni ptisady.
Jako Svestkové aroma se vyhodng pouZije $vestkové aroma spole&nosti Firmenich (Svycarsko) s
katalogovym kédem 54436A. Mleté suiené ¥vestky by vyhodné mély mit vizualng patrny &4sti-
covy charakter a nemély by tedy mit formu v podstaté kontinualni $vestkové kase. Velikost &4stic
mletych sulenych $vestek bude zéviset na velikosti samotného &okoladového vyrobku. Vyhodné
se v3ak nejvétsi rozmér téchto Eastic pohybuje v rozmezi od 1 do 2 mm. :

V nésledujici ¢asti popisu bude technické fedeni neomezujicim zpiisobem detailngji objasn&no
pomoci konkrétniho ptikladu jeho provedeni.

Ptiklad provedeni technického ¥eseni

A) Vyroba ¢okoladového obalu

V ramci tohoto ptikladu se pouZije forma ve tvaru kovové desky s prohlubnémi ve tvaru nizkého
valce, odpovidajiciho poZadovanému tvaru &okoladového vyrobku. Ve dnu kazdé prohlubng je
proveden mélky reliéf motivu, ktery ponese Sokoladovy vyrobek na své &elni st&n&. Do prohlubni
formy, vytemperované na teplotu 25 °C, se nalije okolidova poleva formovaci, ktera byla
pfedtim skladovana v tekutém stavu pfi teploté 44 °C po dobu 18 hodin a ktera je v okamziku
odlitf do formy vytemperovand na teplotu 28,5 °C. Poleva se ve formé ruén& rozklepe tak, aby
neobsahovala bublinky a aby byla rovnom&mé rozprostfena po celé vnitini stén§ prohlubni
formy. Po rozklepéni se forma obréti a pfebytedna poleva se necha z prohlubni formy vytéci.
Potom se forma obréti do piivodniho stavu a pfenese se do chladiciho boxu s teplotou 12 °C, kde
se poleva poneché prochladit pouze do t&stovité konzistence, nadeZ se takto vytvotené &elni sko-
fapky z polevy ofiznou v roving plochého povrchu formy a vréti se do chladiciho boxu, kde se
ponechaji vychladit az do doby, kdy jdou skotapky vyjmout z formy a maji pozadovany lesk.
Forma se skofapkami se ponecha v chladicim boxu az do doby plnénf skotapek nplni.

B) Pfiprava naplné

Do kotliku z nerezavéjici oceli se odvazi fonddnov4 hmota a obsah kotliku se pomalu zahf{vé
parou za neustalého michani na teplotu nepfesahujici 70 °C, kdy by mohlo dojit ke zkiidovaténi
fondanové hmoty. Po ztekuceni fondanové hmoty se za michani a postupného p¥idavéni nasyce-
ného cukerného roztoku pridavaji susené §vestky rozemleté na velikost &stic pohybujici se od 1
do 2 mm. Postupné se také pfidava pozadované mnoZstvi kyseliny citronové, aromatu Firmenich
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54436A a nakonec absolutniho alkoholu. Takto pfipravena népli se postupné zchladi na teplotu
plnéni do skorapek 28 az 29 °C.

C) Plnéni skofapek naplni

Vyse uvedenym zpiisobem pfipravena naplii majici teplotu 28 az 29 °C se naplni do vyrobenych
skotapek a naplnéné skofapky se opé&t umisti do chladiciho boxu.

D) Uzavieni skofédpek

Po zchlazeni naplng ve skofapkach se pfipravi ¢okoladova zatiraci poleva, kterd se vytemperuje
na teplotu 28 aZ 28,5 °C. Okraje naplnénych skofapek ve formé se povrchové ohfeji az do oka-
mziku, kdy &okoladova poleva na okrajich skofépek mirn€ zmékne, nacez se néaplii ve skotapkach
zalije vytemperovanou Sokoladovou zatiraci polevou, pfi€emZ se forma mime rozklepe, aby se
gokoladova zatiraci poleva rovnom&mé rozprostiela a dobfe uzaviela celou Celni skotépku s
néplni. Po zatfeni a rozklepani se forma s &okolddovymi vyrobky ulozi do chladiciho boxu, kde
se dobfe prochladi. Po prochlazeni se forma z chladiciho boxu vyjme, €okoladové vyrobky se z
ni vyklepnou na papirovou podlozku a bali.

Pii stabilitnim testu bylo zji$t&no, ze vySe uvedenym zpisobem ziskané okoladové vyrobky
neztraceji ani po $estim&siénim skladovani pfi teploté 20 °C sviij piivodni vynikajici vzhled a
svoji vyluénou chut’.

NAROKY NA OCHRANU

1.  Cokoladovy vyrobek, tvofeny Sokolddovym obalem a vnitini néplni, vyznadeny
tim, Ze vnitini napli je tvofena smési 2,8 az 4,2 hmotnostniho dilu fondanu, 2,8 aZ 4,2 hmot-
nostniho dilu mletych sudenych $vestek, 0,8 az 1,2 hmotnostniho dilu cukru, 0,92 aZ 1,38 hmot-
nostniho dilu absolutniho alkoholu, 0,12 aZ 0,18 hmotnostniho dilu kyseliny citronové, a ptipad-
n& 0,0032 aZ 0,0048 hmotnostniho dilu §vestkového aroma.

2. Cokoladovy vyrobek podle naroku 1, vyznafeny tim, Ze mé tvar mince s mélkym
reliéfem na alespoti jedné z jejich stran.

Konec dokumentu
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