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Przedmiotem wynalazku niniejszego
jest sposéb wytwarzania srodka od bélu
glowy.

Wynalazek ma na celu ulatwienie
przyjmowania srodkéw od bélu glowy. Do-
tychczas znane s$rodki, usuwajace bol gto-
wy, przyjmuje si¢ w postaci proszkow,
ktére wsypuje si¢ do tyzki z woda lub
wprost do ust (co czesto powoduje za-
ksztuszenie si¢), mnastepnie wypija sie za-
wartosé tyzki i popija woda. Takie popija-
nie woda jest konieczne ze wzgledu na to,
Ze wickszo$é sktadnikéw proszku ma nie-
przyjemny smak gorzki lub kwasny, a tak-
ze ze wzgledu na koniecznosé jak najszyb-
szego przetkniecia resztek proszku, ktore
przylepiaja si¢ do dziaset i do podniebie-
nia,

Wynalazek niniejszy ma na celu usu-
nigcie koniecznosci stosowania wody przy
przyjmowaniu $rodkéw od bélu glowy, co
ulatwi znacznie przyjmowanie tych srod-
kéw w czasie podrézy, w teatrze, w biurze
lub w innych okolicznosciach, w ktérych
popijanie woda jest albo bardzo uciazliwe,
albo nawet niemozliwe.

Wynalazek polega na tem, ze srodki,
usuwajace bél glowy, np. kwas acetylosa-
licylowy, aspiryne, pyramidon, kofeing, fe-
nacetyne, guarang i podobne, miesza si¢ z
gotowa ciepla czekolada (np. deserowa),
znajdujaca sie w stanie ciastowatej masy,
i z mieszaniny tej wytwarza pastylki.

Sposéb wytwarzania czekoladek od bé-
lu gtlowy w mys$l wynalazku niniejszego
polega na tem, ze wyzej wymienione $rod-
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ki lecznicze, jak np. kwas acetylosalicylo-
wy, aspiryneg, pyramidon, kofeing, fenace-
tyne, guarane i podobne, miesza sie z masa
czekoladowa o odpowiedniej temperaturze
(okoto 30° — 40°C), przyczem srodkow,
fatwo ulegajacych rozkladowi lub oddzia-
lywajacych na pozostale skladniki, dodaje
si¢ (np. w stanie krystalicznym) jako
ostatnich do masy o nizszej temperaturze,
nastepnie mieszaning t¢ studzi si¢ do tem-
peratury 24° — 26°C, a wreszcie napelnia
si¢ nig foremki i szybko si¢ jg ostudza az
do stwardnienia. W ten sposéb otrzymuje
si¢ preparat pelnowartosciowy zaréwno
pod wzgledem dzialania leczniczego, jak i
smaku.

O ile s$rodki lecznicze, wchodzace ‘w
sktad czekoladki, zostalyby dodane w sta-
nie sproszkowanym do masy czekoladowej
o wyzszej temperaturze i w ciggu dluzsze-
go czasu podlegaly intensywnemu miesza-
niu, wowczas nastapilby wskutek dzialania
ciepla w wyzszej temperaturze i wzajem-
nego oddzialywania na siebie sproszkowa-
nych $rodkéw chemicznych cze¢$ciowy roz-
ktad aspiryny z wydzieleniem kwasu octo-
wego, wskutek czego czekoladka, w ten
sposob otrzymana, nie dzialataby na orga-
nizm, tak, jak powinna, i nabralaby wybit-
nie kwasnego smaku, uniemozliwiajacego
zazycie lekarstwa.

Przy wykonywaniu za§ wynalazku w
spos6b wyzej podany otrzymuje si¢ czeko-
ladke o przyjemnym smaku, pelnowarto-
Sciowg pod wzgledem leczniczym. -

Przyktad I. Do masy ‘czekoladowej
(np. 4050 g) o temperaturze mniej wiecej
37°C dodaje si¢: 50 g kofeiny, 300 g gua-
rany i 300 g fenacetyny w stanie sproszko-
wanym i miesza doktadnie (np. zapomoca
mieszadel). Wskutek dodania zimnych
substancyj temperatura mieszaniny zmniej-
sza si¢ do mniej wigcej 27° — 28°C. Wow-
czas dodaje sie potrzebna ilosé kwasu ace-
tylosalicylowego wzglednie aspiryny (300
g) w stanie krystalicznym (nie roztartym).

Po wymieszaniu sktadnikéw masy tempe-
ratura spada jeszcze cokolwiek nizej, po-
czem cala mase studzi si¢ do mniej wie-
cej 24° — 26°C, wylewa do form (np. do
1 000 foremek) i wstawia do chtodni, w kto-
rej czekoladki zastygaja w ciagu kilkuna-
stu minut.

Przyklad II. Do masy czekoladowej
(np. 4100 g) o temperaturze mniej wigcej
37°C dodaje si¢ 50 g kofeiny, 250 g pyra-
midonu (wzglednie amidopyriny), 300 ¢
guarany w stanie sproszkowanym i miesza
dokladnie (np. zapomoca mieszadel). Tem-
peratura masy obniza si¢ wtedy do mniej
wigcéj 27° — 28°C, poczem dodaje sie po-
trzebng ilosé¢ aspiryny wzglednie kwasu
acetylosalicylowego (300 g) w stanie kry-
stalicznym (nie roztartym). Nastepnie
postepuje si¢ jak w przykladzie pierwszym,
aby otrzymaé 1000 czekoladek po 5 g.

Czekoladka, wytworzona w ten sposéb,
odpowiada pod kazdym wzgledem swoje-
mu przeznaczeniu, zawierajac nierozlozone
srodki czynne i posiadajgc smak przyjem-
ny. Skladniki chemiczne, wchodzace w
sklad czekoladki, dzieki temu, ze sa zmie-
szane z czekolada, zawierajaca masto ka-
kaowe, nie draznia zotadka i kiszek, nie
wywolujq pieczenia, jak same te skladniki
w postaci proszkéw, i wywieraja swoje
dzialanie na organizm w sposéb agodny.

Zastrzezenia patentowe.

1. Sposéb wytwarzania $rodka od bé-
lu gltowy, znamienny tem, ze s$rodki, usu-
wajace bol glowy, jak np. kwas acetylo-
salicylowy, aspiryne, - pyramidon, kofeine,
fenacetyne i podobne, dokladnie miesza
si¢ z ciepla czekolada (np. deserowa) o
cdpowiedniej  temperaturze, przyczem
frodkéw, ulegajacych rozkladowi lub od-
dzialywajacych na pozostale srodki, doda-
je si¢ po wymieszaniu czekolady ze $rod-
kami, nie ulegajacemi rozkladowi, a po
wymieszaniu wszystkich srodkéw z czeko-



lada mase szybko ostudza si¢ do odpowied-
niej temperatury, poczem napelnia sie nia
foremki i szybko ostudza az do zupelnego
stwardnienia masy.

2. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamien-
ny tem, ze kofeing, guarane i fenacetyne w
stanie sproszkowanym miesza si¢ z masg
czekoladowa o temperaturze mniej wiecej
37°C, nastgpnie po obnizeniu si¢ tempera-
tury mieszaniny do mniej wiecej 27°C do-

daje si¢ kwasu acetylosalicylowego wzgled-
nie aspiryny w stanie krystalicznym, po-
czem cala mase studzi si¢ do temperatury
24° — 26°C, a wreszcie wylewa si¢ jg do
foremek i szybko ostudza az do zupelnego
stwardnienia.

Stefan Kugler.
Zastepca: Inz. J. Waliszewski,

rzecznik patentowy.
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