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{54) Nazev prihlasgky vynalezu:
Cukridfsky vyrobek a zpiisob jeho vyroby

{57} Anotace:

Cukrarsky produkt zahrnujici mrazeny, chla-
zeny nebo pfi okolni teploté uchovavany
cukrafsky material, jako je napfiklad zmrzli-
na, ktery ma v sobé rozptylené nebo na sobé
rozmisténé samostatné kousky tvarovaného,
tokoladového  nebo  tuk  obsahujiciho
cukrafského materidlu. majici specifické cha-
rakteristické tvary. Zpisob vyroby spotiva v
zatlenéni kousku materidlu majicim specific-
Ky tvar do a/nebo na mrazeny, chlazeny nebo
pii okolnf teploté uchoviavany cukraisky ma-
terial.
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Predklidany wyndlez se tykda vyrcobku zahrnuliciho

tvarsvané  Cckoladovée  kousky v cukreovinkach, napfikla
procduktu zahrnujiciho mraZens, alazené nebo p¥L  okclni

teplotd udricované cukrafskéd materidly, napfiklad zmrzlinu, ve
kzeré Jjscu rozptyleny  samostatné Kousky  tvarovansno,
Cokoladového nebo tuk obsahujiciho cukrdfskéno materiilu,
majicl specifické charakteristické tvary. Predkléidany vynalez

se rovnéZ tyka .zplscbu vyroby takového vyrobku.

Dosz7radni stav Zechniky

Jscu Iname zmrzlinové produkty, Kierd maji v 30bé
rozotylené ingradience, jako Jjsou ofidky, hzozinky, seminka,

ovcce, Kokesove vlocky, miniaturni kousky fureckého medu,

[{*D

berpdény nebc Zckoladové kousky, aby jim byly doddny urdit

icke organcleptické wvlastnosti. Takové 1ngredience

n

specl
moncu oyt IZizenym zplsobem vkiadany do tekecucinhc proudu
zmrzliny prostfadnictvim standardnino podavacs ingrsdisnci,
péinéd uZivandns ve zmrzlinovém primyslu. Jednim tutem
vodavaZe ingrsdienci Je kontinudlni podavad ingradisnci
vyrapgny firmou APV, Mcdel S5-420, ve Kktsrém Jje rcrovadano
presné davkovani prostfednictvim kombinace michadla a
Snekového podavade, ktery prevadi ingredience z hlavni
nasyoxy, obvykle pfi teploté miscnosti, na potzahovy rotor pfi
Fizené rychlosti. Rizend rychlost a hladki &innost michadia a
Snexsvého pedavade zajidcujl jemnou manipulaci bez codkozani

ingradiencli. Toto zarizenl pracuje velmi dobfe s tvrdymi

'n

néjsimi

£

L

ingradiencemi, jake jsou ofisky a seminxka, a s pru

praduxkty, Jjaxo jsou hrozinky a miniaturn! kousky tureckino
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medu. Poxud se tvykd Cokoladovycnh kouskd, Které nemaji Zadny
zvla3tni peznatelny tv a sestavajl =z <&éastic., Jeiichi
maximilni rozmé&ry jsou obecnd mendi neZ 5 mm, obvykls 1 aZ 3
mm, md vlastni tvar kouskd maly vyznam: poZadovany ucinex

Gokcladovych kouskl ve zmrzlinéd se téméf Gplné tyka

organoleptickych vlastnosti.

Objevil se 3jiZ ale pozZadavek na vytvorenl noveh»
produkiu, zejména takového, jenoZ vizudlni vzhled prilaka
zdjem a pobavi dé&ti, ktery =zahrnuje zmrzlinu, v nii jsou
rozptyleny samostatné kousky tvarovaného, cokoladoveho nebo
tuk obsahujiciho cukrarského materialu, majici specliické
charakreristickd tvary, napfiklad kreslenych  zviracek,
dinosaurtl, hvézd, pismen abecedy a podopnd. V disledku jejich

relativnéd maijych wvelikosti, mdZs bvt mnoho téchto tvarld nebo

jejlch Z4sti velmi choulostivychn a, samozfejmé, za alelsm
udrZani jeiich nové hodnoty, je velmi duleZicé, aby jakekoliv
vodkozani nebo rozbiti v pribdhu vyroby bylo minimallzovano,
pfidemZ aZ doposud nebylo moZné rozptyllt tvarované produkty

ve zmrzliné ekcncmickym zplscbem.

Presto?z je moZné vyrdbdz tvarované, Cokoladcvé nebo
tuk obsanujici cukrafské kousky prostfsdnictvim tradiénich
formovacich postupll, jako vialcové formovani nebo odlévani v
tekutém stavu, jsou tyto postupy velmi drané prfl provozu a
naklady poZadované pro vyrobu odli3ného tvaru jsou znalne v
dtislediku potfeb novych sad forem nebo novych formovacich
valch.

V soub&Zném patentovém spisu EP-A-0603467 stejneho

o)
"1(

ihla3ovatele, jenof obsah de  timtc  zallenen  do
pfadkladanéno popisu, je popsan zpusob vytladovani Cokclady

za studena, pfidemZ tento zplUsob umoZniuje ekonomlckou v7robu
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velkych mneZstvi vytlalovanych tvarovanych, &okoliadovych
kouskl urcenych pro zaclenéni do cukraZsikvych vyrobixl. Protofe

-

novy tvar vyZaduje pouze ndklady na novy lis (nebo lisy), ie
ralativni cena zmé€ny na odli3ny tvar velmi nizkd ve srovnani
s ostatnimi postupy. Tento zpusob zedy soskytuje skonomicky

pfijatelny postup vyroby velkych mnoZstvi tvarovanvch,

Cokecladovych nebo tuk cbsahuiicich cukriiskych kouskl.

V tomto popisu vynadlezu Dby poJem "tvarovany",
Cokoladovy nebc tuk obsahujici materidl mé&l byt chapan tak,
Ze oznaluje &okoladovy nebo tuk cbsanujici materidl, ktery ma
tvar urceny vytlaCovacim lisem nebc Jjinymi formovacimi

vrostfedky, Jako Jjsou formovaci valce, tabletovaci lisy, nebo

A1)

rradidnimi odlévacimi  postupy dcbné, nebho naks
vstfikovanim, jako ie DODSAnoe v catentovém splsu

EP-A-0603467.

Naviz, ale vyroba velmi malych tvarovanych kouskl

prostrednictvinm tradiénich odlévacich technik neni soolshliva

- -

z nhledliska nesndzi pri fizeni hmotnostl usazované davky a

-

fasnosti umistdni formy a vyimuti findlnihe vyrsobku =z

Tovnéi

g

formy. Postur vytlacdovani za studena pocdle patentového spisu
EP-A-0603467 umoZiuje vyrobu tvarl s velzni vysokym rozlidenim

dvou rozméroviych oprysu.

Dale také maji techniky valcového formovini
nepriznivy disledek, kfterym je Zsbro Zokolady mezi tvary,
vznikle v disledku mezery mezi wvalci, cFidemZ tofo Zsbro se

optiine odstrafuje ze sleZitych tvard a tylo by tudi? saiZeno

‘..h

trarove rozliZeni findlniho produkztu. ¥V postupu vytiadovan
za studena pocle patentovéno spisu 22-A-0603467 ZAadnid takova

Zebra neexistuii.
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PfastoZe pritomnost samostaznych kouskld tvarovaného,
Sokoladového nebo tuk obsahujiciho cukrafského materlalu,
ajicich specifické charakteristickéd tvary ve zmrzliné Je
diile?itid pro organoleptické vlastnosti, Je hlavnim clilem
jejich pfitomnosti, oproti bé&Znym Zokolidovym kouskim, Jejich
visuédlni plsobeni nebo G&inek. To =znamend, Ze Jakékoliv
rozbitil nebo pc3kozeni téchto speciiickych charakteristickych

tvarl nepfiznivé ovlivni vizualni vzhled vyrobku.

Podstata vynalezu

Pfekvapivéd bylo nyni zjiSténo, Ze sniZenim teploty
samostatnych kouskl tvarovaného, <okoladevého
obsahujiciho cukzrafského materidlu pod teplotu  okoli,

priklad pod pFibliZné 20°C a zaiména pod 13°C, mohou byt

iny ofi poufiti standardnine

(]

LYTO Kousky zallendny do zmrz

kozenl nedo

-
U](

zafizeni ani? by deoilo < néjakému pcdstatnsmu po
rozblzl.

2odle ok

1y

dkladanéno vynalazu je tedy navrien

H¢

cukra®sxy produkt zahrnujicli mraZsny, <chlazeny nsbo p

D<

okolni teplot# uchovavany cukrarfsky material, 2ry ma v sobé
rozptylené nebo na sobé rozmist3né samostatné  kousky
tvarovaného, d&okoladovéhao nebo tuk cobsahujiciho cukraisksho

materidlu, majici specifické charakteristicks tvary.

Fiklady mraZenych cukrdfskych materidld zahrnuji
zmrzlinu, ovocnou zmrzlinu, mra?eny jogurt, nebo nizkotucne
mraZené deserty a podobné. PFiklady chlazsnych cukrafsxych

é

materidlt zahrnuji $lehané pény, jogurty, pudinky nebo zZel

a0}

pvodobnéd. PFiklady pfi okolni teplotd uchovavanych cukrafskych
materiald zahrnuii bonbdény, 3lenané pény, vralinky, turecky

med, nugat nepo mouéné cukrovinky, Jake Jsou kolace a
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suden<y. Zmrzlina miZe byt ztuZend nebo mékkid zmrzlirz a mlie
mit iakoukoliv poZadovanou pFichut, napfiklad vanilkovouy,
mentolovou, Jahodovou, malinovou a podobnrné. Jednou vyhodou
pouZitl mekCi zmrzliny je to, 2e viditelné samostatné kousky
tvarcvaného, d<oxcladovéno nebo tuk obsahu’iciho cukrafsxsdhe
materiialu majl mendi pravdépodobnost rozoiti v oriséh

nabirani. Dalsi vvhodou je rovnéZ to, Ze samostatné kousky
tvarovanéno, c<oxoladového nebo tuk obsahujiciho cukrzifskiho
materidlu, zanoFené ve zmrzlinové hmoté&, 3jsou schepné se
pohybovat bez rozbiti, &imZ odkryvaji jejich cely tvar, kiery
neni wviditelny v nepcru3ené hmotd materidlu. Samostatné

no

| 1Y

xousky tvazrcvaného, Cokoladovéno nebo  tuk  obsanuiic
cukrarskahe materidlu, xterd Jjsou zanofznd ve zmrzlinové
fimet2, mohou byt stejné nebo odli3né od vidizalnych

samostatnych kousiki.

[¥5]

peclIiicka charakieristickéd tvary samostatnych xouskd
tvarovanéno, <okoladového nebo tux obsahujiciho cukrifskéno
materidlu krsslené postavy, zvifatka, hvizdy, &isla nebo
pismena abecedy. Pfiklady kreslesnych vostav jsou Mickay
Mouse, Xacer Donald, Miss Piggy a podebnd, a zrfiklady

zvifatek Jsou dinosau?i. Specifické charakiaristickxd ctvary

.

samostatnych xcuskl mohou mit stejnvch nzbc odlisnyecn tvary,
barev nebo prichutli. Dal3i ingredience, jako jsou ofi3ky,
hrozinky, normdlni Cokolddové kousky nebo karamelové kousky,
moncu Dyt rovnéz Zitomny vedle  samcstatnych  kouskd
tvarovaneho, <okcladového nebo ftuk obsahuiicihe cuxriafskéhoe

macarialy,
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Velikost samostatnych kouskl tvarované <okolady se

p—

e ménit a je takova, aby maximdlni rozmér obvykle nabvl

(D

-
[
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U

vdt3i ne? 5 cm, vYhodnd nebyl vat31 neZ 3 cm, a zvli3

- -

v7hodnd nebyl vat3i nef 2 cm. Objem kaZdého samcstatneho
xousku tvarované &okolady mlZe mit hodnotu od 5 do 10000 am’,

vyhodné od 10 do 2000 mm’, a zvla3té vyhodné od 13 doc 500

mm’® .

Samostatné kousky tvarovaného, &okolidového nebc tuk
obsahujicihe cukrarského materidlu mohou byt vyrioeny

cechnikami, Jjako 3je vstfikovani nebo tlakove odlévani,

.4-" N

rabletovaci lisovani, prostfednictvim mnohem tradiéné:3ich
cdlévacich postupld, valcovym formovanim, nebo prostrednizivim

vyrladovani. Vytladeovacim postupem je vyhodné vytlaCovarl za

studena, ©povisované ve shora uvadendm patentovém splsu

Zp-A-0603467, pfi Ktersm je materiil wvytladevan v tuhe nebo

olotuné neodldvatelné nebo netekouci formd pro vytvcieni

'a

- R

vcladanédho tuhého nebo polotuhého nsodlévatelnéno nebo

<}

1

netekoucino produxiu, xtery doCasnou CruZnost neno

«

|1¢
(}(

plasticizu, prifemif fento produkt mlZe Dbyt vstZlkovan pod

claksm pfi teplotd pod obvyklou teplotou tani cokoladeveno
nebc tuk obsahujiciho cukréfskéhe materialu.

Cokolddovym materidlem miZe byt &=rnd, mlécénd nebo

ila &okoldda. Tuk obsahuiicli cukrafské materialy mohou

obsahovat cukr, sloc¥ky odvozené od mléka, tuk a tuhé Caszice

z rostlinnych nebo kakaovych zdroju v riznych pomérach,

0 %, obvykle men3i nei 5 %

F

majici obsah vlhkoszl men3i neZ
hmotnostnich. To mchou byt, napfiklad, <&cokoladové nahraZky
opsanujici prfimé nahraiky kakaového masla, steariny, kokosovy
i, palmovy olej, maslo neco Jjakoukciiv Jejich smés;

hové pasty, 7Jako Jje aradidovd pemazanka nebo olej;
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pralinky; cukrarfské pclevy nebo potahy, pouZivané bpro
potaZenl suSenek, obvykle zanhrnujici <Zokoladové néhraZky s
kakaovym maslem nahrazenym levnéisim neméknoucim tukem; neabo
"Caramac" (®) prodiavany firmou Nestle, Kterv zahrnuje 7Jjiné
tuky neZ kakaové maslo, <cukr a mléxc. 3arviva a/nebo
pfichuté, krerd jsou v ocboru velmi dobfs zndma, mohou oyt
pridana do kteréhokoliv ze shora uvedenych materidll. Protole
tuk opsanujlci materiidl obsahuje méné rn2Z 10 % vedy, Jjsou
mouéné cukrarské vyrobky, Jakc Jsou su3enkvy a cukriafsksé
pecivo, vylocuCeny ze  samostatnych  kousk  tvarovanéno
materidlu, ales neiscu, oviem, vylouéany 2z cukraskéro

materiilu cbsahujiciho samostatné <CUSKY tvarovanédho

Pclet nebc pomér samostatnych Kouskl tvarovanéno
materialu v a/nebo na cukrafskam produxtu miZe byt vybran
podle poiadavikl jak visudlnino tak 1 organoleptického Gdinku.
Pomeér samcstatnych kouskll v cukrafskam croduk:iu miZe byt ad
100 g nebo vice na 100 ml cukriifsksho vvrobku, jake je od 1

do 59 g a vyhodrné od 2 g do 20 g na 100 =l cukrafskdne

PYedkladany vynalez rovnéZ navrnuje zpusob vyroby
cukrarfskéno produktu zahrnujicino mraZen?y, chlazeny nsbo pfi
okolni teploté uchovavany cukrafsky materidl, ktery md v scbé
rozptylené nebo na sobé rozmisténé samostatné kousky
tvarovanehc, <okoladevéhe nebo tuk obsanujicihno cukrafského

materidlu, majicli specifické charakteristické cvary, Ktery

cT

zahrnuje zaclenénl a/nebc rozmisténi samostatnych kouskd
Cokoladovéno nebo tuk obsanujiciho cu«riafskdno materidly,

majicich specifické charaxtaristickéd =<vary do a/nebo na
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mrafeny, chlazeny nebo pZi ckolni teploté uchovavany

cukrid¥sky material.

NapFiklad, pokud cukraZskym materidlem Je zmrzling,
jsou vyhodné samostatné Kousky tvarované &okolady zallenény
do tekouciho proudu zmrzliny prostfednictvim pouZiti
standardniho podavade ingresdienci, Kktery Je zcela cézné
pouZivan vwe zmrzlinovém prumyslu, Jjako Je, napriciad,
kontinualni podavad ingredienci vyrdbény £firmou APV, Model
S5-420, u xterého je presné davkovani provadéno

prostZadnictvim kombinace michadla a $nekovéhe podavade,

ktery pfevadi samostatné kousky z hlavni nasypkvy na oQLANovY
rotor prfi Fizené rychlostil.

Teplota samostatnych kouskl tvarovansno, Eokoladového

1

kého matarialu,

i

w

;s
121

nakbc TUK apsanuiicinhe cukri

;_.;

[N

a

4

(o
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specifické charakteristickd tvary pfi Jejich za&lenovani

[81]

/nere rozmisvovani na cukrafsky materidl zavisi na mnoha
faktorach, z =nich? hlavnimi Jjsou teplota a viskozita
cukrafskdne materialu a zejména pouZité zplsoby michani.
Napfikiad C&okslada v czuhém stavu miZe byt pridavana do
Jogurtu pIfi t2zlotéd mistnostl. Pokud se tykid zmrzliny Je
teplcta p¥idavanych, samostatnych kouskl tvarcvangho,
dokolidového nebo tuk obsahujicihe materiilu vyhodné pod
20°C, zvla3td vyhodnd od -20°C do 15°C, je3t? vyhodnéjl od
-5°C do 10°C a zejména vyhodn& od 0°C do 6°C.

Predkladany vynalez bude v ndsledujicim poplsu
podropnéji ilustrovan prostfednictvim vrikladu Jjeho

proveceni.
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Priklady provedeni vyndlezu

Samostatné Kkousky tvarované dJZokolddy, majici tvary
péticisych hvezd o priméru 10 mm, které byly vyrobenyv na
tfikovacim zarfizeni Manumold, opatfeném s upravenym vilcem
pro neseni vytlalovacihc lisu, codle postupu popsan3ho v
soubéiném patentovém spisu EP-A-0003457 SteIného

pfihlaSovatels pri teplotd 25°C a tlaku 8 MPa a Kkteré byl

L

(D¢

fezdny na 2 mm 3irku, jsou pfivadény z nasypkv pfi tzplot
5°C do kombinace michadla a 3nekového podavade kontinualnihc
podavale ingredienci, vyrobenéhe ~firmou APV, Model $-420,

Cerou jsou pfevadény a davkovany pfi rFizené rychlosti na
potahovy rotor, kde jsou zadlelovany do tekouciho proudu
meékxéno zmrzlinového produktu a pak michdny v michadce s
nizkym stZirem pro vytvofeni zmrzlinového produktu, koary

obsahuje 10 g samostatnych kouskl na 100 ml zmrzliny.

Zastupuje
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SPATENTOVE NAROKY

1. Cukra?sky orodukt zahrnujici mraZeny, chlazenV nebo pril

(D¢

t

oxolni Leplot uchovavany cukrafsxy ratariil,

vyznacull

(9]

i s e tim, Ze m& v sobé rozptylené
nebo na sobé& rozmistd3né samostatné kousky tvarcvangno,

Zokoladovéno nebo ftuk obsahujiciho cukrifského matarialu,

Fty

majici specifické charakteristicke tvary.

2. Cukrafsky produkt podle néroxu 1, vyznaduzi icil
s e t im, Z%e mraZzenym, chlazenym nebo pZl okolni
teplotd uchovavanym cukrafskym materialem Je =ztuZsnd nebo

mékka zmrzlina.

3. Cukrafsky produkt poedle naroku 1, v y z n

a
5 e = im, #e mrafeny, chlazeny nebo ofi okolni teplote

uchovavany cukrarsky materiidl md  Jakoukoliv  poZzadovanou

(Y

prichut.
4. CukriaZsky produks podle ndroku 1, vvzanadujilci
s a T im, 3e samoscatné  kKousky  Lvarcvaného,

tokolacdovéno nepo tuk obsanujicinc cukrafskéno materidiu maji
tvary kreslenych postav, zvifatek, hvézd, <isel nebc pismen

abecedy, nebo jakykoliv dalii poZadovany tvar.

5. Cukrafsky produkt podle naroku 1, vyznadujici
s e - i m, %e velikost samostatnych kouskl tvarovaneho,
Fokolidovéno nebo tuk obsahujicine cukrdfského matariilu Je

rakova, e maximalni rozmér je men3i nebo roven 5 cm.

6. Cukrafsky produkt podle naroku 1, vvznadcujicl
s e t im, Ze objem samostatnych kouskl tvarovane

Gokolady je od 5 do 10000 mm’.
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7. Cukrafsky produkt podle néroxu 1L, vvznadcuijici
s e t im, Ze pomédr ka?dého samostatného kousku
tvarovaneé cokolady Je od 1 g do 30 g na 150 ml cukrifského

produkzu.

8. Zpusocb vyroby CUKrdrsxino produktu zahrnujiciho
mraZeny, c¢hlazeny nebo pfl okolni cteplotd uchovavany
cukrarsky materidl, ktery ma v sobé rozptiylené nebo na socé
rozmisté&né samostatné kousky tvarovaného, d&ckolddového neko
tuk obsahujicinho cukrafského materidlu, majici specifické
charakteristické tvary, vy znacujici S e tim,
Ze zahrnuje zaclenéni a/nebo rozmistédni samostatnych kousikl
Cokoladovéhoe nebo tuk obsahujizino cukrifského materiilu,
majlcich specifické charakteristickéd tvary do a/nebo na
mraZeny, chlazeny nebo pfi cokolni :zeplotd uchovavany

cukrarfsky materiil.

9. Zpousob  vyroby  cukrafskihe produxtu  podle naroxu
8, vyznacuijilci s e £ im, Ze mraZsnym,

chlazenym nebo pZi okolni teplstd uchovavanym  cukrafskvm
materialem Je zmrzlina a samestatné Kousky tvarovanano,
cokoladovéno nebo tuk obsahuiicino cukrarfského mataridlu,
majici specifické charakteristické twvary jsou zallefiovany do
Cexoucino proudu zmrzliny pouZitim kontinudlniho podavace
ingredienci, u kterého je davkovani providéno prostfednictvim
kombinace michadla a &nekového podavade, ktery pfivadi
samostatne Kousky tvarované <oxoladda z nlavni nésypky na

potahovy rotor pfi fizené rychlos:ti.
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10. Zplisob  vyroby cukrafského produktu podle ndroku
9, vyznadcuijici s e tim, Ze teplota
samcstatnych kouskll tvarovaného, ¢okolddoveho nebo tuk
obsahujiciho cukrafského materidlu, majicich speclfické
charakteristické tvary je pfi jejich zacdlefovani do zmrzliny

od -20°C do 20°C.

11. Zplsob  vyroby cukrafskdho produktu podle naroku
B, vvznacduijici s e £t im, Ze samostatné kousky
tvarovaného, &okoladového nebo tuk cbsahujiciho cukrafského
materidlu jsou vyrabény vytladovanim za studena materidlu v

tuhé nebo polotuhé neodlévatelné nebo netekouci forme.

12. Cukrafsky produkt podle ndroku 1, vy znacujicil
s e t im, Ze je ziskadn zplsobem podle kteréhokcliv z

narokd 3 aZ 11.

Zastupule
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