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Zptisob kontinualniho vytladovani ¢okolado-
vého nebo tuk obsahujiciho cukrarského ma-
teridlu s pouzitim Snekového vytlacovaciho
zatizeni, ktery zahrnuje privddéni Cokolado-
vého nebo tuk obsahujiciho cukrafského ma-
terialu do $nekového vytlaéovaciho zafizeni a
vytvafeni tlaku pro tlaeni tuk obsahujiciho
cukrafského materialu v podstaté v tuhé nebo
polotuhé, neodlévatelné formé pied priitoko-
vym zGZenim, pfi¢emZ teplota Sneku, teplota
stény valce, rychlost $neku, tlak, pomér zuzZe-
ni a vytlatovaci rychlost jsou takové, Ze ¢oko-
ladovy nebo tuk obsahujici cukrafsky mate-
rial je vytlaovan v podstaté v tuhé nebo polo-
tuhé, neodlévatelné formé pro vytvoreni v
axialnim sméru homogenniho, vytlatovaného
produktu majiciho prifez, ktery ma v podsta-
t& stejny profil jako formovaci vystup vytlaco-
vaciho zafizeni, pfi¢emZ tento produkt je
schopen udrZet svlij tvar a méa dotasnou
pruznost nebo plasticitu, kterA umoZiiuje
jeho fyzickou manipulaci, fezani nebo plastic-
kou deformaci pred ztratou této pruZnosti
nebo plasticity.
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Zpisob kontinudlniho vytiadewvani——!

Oblast techniky

P¥edkladdany vynadlez se tykd vytlacovani Cokolady,
pfiemZ zejména se tykd zpusobu kontinudlniho vytlacovani
tuhé nebo polotuhé ¢okolady s pouzitim Snekového

vytladovaciho zarizeni.

Dosavadni stav techniky

v soubéZném patentovém spisu EP-A-93114251.7,
stejného prihladovatele, ktery Jje timto za uclelem odkazu
zatazen do tohoto popisu, Je popsan zpUsob plastického
vytladovani tuk obsahujiciho cukrarského materidlu, ktery
zahrnuje privadéni tuk obsahujiciho cukrarskeého materialu do
vytladovaciho zaf¥izeni a aplikaci tlaku na tuk obsahujici
cukrafsky materidl v podstaté v tuhé nebo polotuhé,
neodlévatelné formé& pfed pritokovym zUZenim, pricemZ teplota,
tlak, pom&r zuZeni a vytlacovaci rychlost jsou takové, Ze tuk
obsahujici cukra¥sky materidl Jje vytlaCovan a zUstava v
podstaté v tuhé nebo polotuhé, neodlévatelné formé pro
vytvoreni v  axidlnim sméru homogenniho, vytlacovaného
produktu majiciho prufez, ktery md v podstaté stejny profil
jako formovaci vystup vytlagovaciho =zafizeni, pridemZ tento
produkt je schopen udrZet svlj tvar a ma docasnou pruZnost
nebo plasticitu, kterd umoZiuje Jjeho <£fyzickou manipulaci,
Yezani nebo plastickou deformaci pfed ztridtou této Jeho
pruZnosti nebo plasticity.

Dodasné pruzZnost vytlaceného tuk obsahujiciho
cukra¥ského materidlu, =ziskand zplhsobem podle shora uvedené
soub&iné patentové pfihladky, mbZe trvat aZz 4 hodiny nebo

vice, napfiklad od 1 sekundy nebo méné do 2 hodin, napfiklad
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od 10 sekund do 1 hodiny. V prib&hu této periody docasné
pruZnosti mdZe byt vytlaleny tuk obsahujici cukrafsky
materidl fezan hladce na rozdil od tuk obsahujiciho
cukrafského materialu vytladeného zpUsobem popsanym Vv
patentovém spisu EP-A-93114251 po ztrdté& dodasné pruZnosti,
nebo na rozdil od norm&lné ztuhlé &okolddy, kterd pro ucely
¥Yezani musi byt mirné zah¥atad, Jjinak by mohly vzniknout

trhlinky v disledku jeji kfehkosti.

Vytla&ovaci proces mtZe byt provaddén davkové nebo
kontinualné, pri&emZ nékteré vyhody kontinudlniho vytlacovani

jsou nésledujici:

a) rychlost vytlacovani je konstantni a

nepfrerudovand, a

b) spolecné vytlacovani je jednodussi, protoZe
Gokoladdovy nebo tuk obsahujicil cukrarsky materidl Je

vytladovan konstantni rychlosti.

c) za Uulelem vytvoreni fezanych kouskl maZe Dbyt
provadéno néasledné kontinualni fezani vytladené pruiné

Cokolady.

P¥i provadéni kontinudlniho vytlacovani s pouZzitim
S$nekového vytladovaciho zafizeni miZe byt ale generovano
teplo prostfednictvim tfeni Cokolady prochézejici mezi Snekem
a sténou valce. Toto teplo mé& sklon zvy3it teplotu tak, Ze
Gokolada se tavi a zkapalnény tuk roztavené Cokolady plsobi
jako mazivo zplsobujici, e C&okoldda klouZe protil sténe
valce, coZ brani 0éinnému vytladovani. Je daleZité, Ze
Gokolada by méla dostateéné prilnout k povrchu stény valce a
dostatednd klouzat na povrchu 3neku vytladovaciho zarizeni,

aby vytladovaci zafizeni mohlo vytvaret vytladovaci tlak.
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Stejn& tak je dualeZité, Ze teplota na kterémkoliv povrchu
neni dostate&n& velkd k tomu, aby zplsobila podstatné taveni
¢okolady.

PY¥ekvapivé bylo nyni zjisténo, Ze peclivym rizenim
teploty stény vélce a Sneku miZe byt zajisténo, Ze Cokolada
zGstane v podstaté v tuhém nebo polotuhém stavu s vhodnym
stupndm klouzavosti vzhledem ke S3Sneku, coZ umoZiiuje ucinné

vytladovani skrz véalec.

Podstata vynélezu

Podle predkladaného vynadlezu je tedy navrZen zpusob
kontinudlniho vytladovani <&okoléddového nebo tuk obsahujiciho
cukrafského materidlu s pouZitim Snekového vytlacovaciho
zatizeni, ktery =zahrnuje privadéni cokoladového nebo tuk
obsahujiciho cukrafského materidlu do 3nekového vytlacovaciho
zatizeni a vytvéfeni tlaku pro tlaceni tuk obsahujiciho
cukrafského materidlu v podstaté v tuhé nebo polotuhé,
neodlévatelné formé prfed pratokovym zuZenim, pricemZ teplota
ineku, teplota st&ny vélce, rychlost $neku, tlak, pomér
zuZeni a vytlacovaci rychlost jsou takové, Ze cokoladovy nebo
tuk obsahujici cukrafsky materidl je vytlaCovan a zustava v
podstaté v tuhé nebo polotuhé, neodlévatelne <formé pro
vytvo¥eni v  axidlnim sméru homogenniho, vytlacovaného
produktu majiciho prufez, ktery mé& v podstaté stejny profil
jako formovaci vystup vytladovaciho zarizeni, pficemZz tento
produkt je schopen udrZet svlj tvar a ma docCasnou pruZnost
nebo plasticitu, kterd umoZfiuje Jeho <fyzickou manipulaci,
fezédni nebo plastickou deformaci pred ztradtou této jeho

pruZnosti nebo plasticity.




10

15

20

25

30

Sokoléddovym materidlem miZe byt, napfiklad, cerna,
bilad nebo mlédna cokolada. Tuk obsahujici cukrafské materialy
mohou zahrnovat cukr, komponenty odvozené z mléka, a tuk a
tuhé 1latky z rostlinnych nebo kakaovych zdroja v raznych
pom&rech, které maji obsah vlhkosti men$i neZ 10 %, zvl1asté
vyhodné mén& neZ 5 % hmotnostnich. To mohou byt cokoladové
nahrazky obsahujici primé nédhraZky kakaového mésla, steariny,
kokosovy olej, palmovy olej, maslo nebo jakoukoliv Jjejich
smés; ofechové pasty, jako je aradidovd pomazénka nebo olej;
pralinky; cukré¥ské polevy nebo potahy, pouZivané pro
potaZeni susenek, obvykle zahrnujici &okoladové ndhraZky s
kakaovym maslem nahrazenym levnéjsim neméknoucim tukem; nebo
"Caramac" (®) prodavany firmou Nestlé, ktery zahrnuje jiné

tuky ne? kakaové méslo, cukr a mléko.

Teplota $%neku miZe byt fizena, napriklad, tekutinou,
jako je voda o vhodné teploté, protékajici skrz vnitrek
Sneku. Tato tekutina, napfiklad, miZe vstupovat do horniho
konce a mife proudit k dolnimu konci skrz jeden nebo vice
podélnych kandlkl a zpét skrz Jeden nebo vice podélnych
kanalkd k hornimu konci, kde op&t vystupuje. Teplota stény
vidlce mtfe byt fizena, napfiklad, tekutinou, Jjako Jje voda
nebo glykol nebo jejich smés o vhodné teploté&, proudici skrz

plast obklopujici sténu valce.

Teploty 3neku a stény valce mohou byt fizeny podle
druhu tukd pfitomnych ve vytladovaném materialu. Napriklad
tuky majici vy33i teploty taveni obvykle vyZaduji teplejsi
sténu valce a Sneku ne? tuky majici niZ3i teploty taveni.
Stupel pruZnosti vytlaceného prodﬁktu miZe byt ovlivnén
teplotou a teplotami taveni tuku pritomnych ve vytlacovaném

materidlu.
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Pokud se tykéd teploty 3neku, JjestliZe je tato teplota
prilis nizka, bude se <&okoldda 1lepit ke 3neku a nebude
postupovat podél 3neku, =zatimco, JestliZe Je tato teplota
prilis vysokd, bude se Cokoladda @ tavit, coZ zpUusobi
zablokovani. V  zavislosti druhu tukl pritomnych ve
vytladovaném materidlu miZe byt teplota 3neku v rozsahu od

10° do 35°C, zvlasté& vyhodn& v rozmezi od 15° do 30°C.

Pokud se tykad teploty stény vélce, JjestliZe je tato
teplota sté&ny védlce prilis vysoka, miZe se Cokolada tavit a
klouzat proti této sténé a nemiZe byt Gcinné vytlaCovana. V
zadvislosti druhu tukd pfitomnych ve vytlacovaném materialu
mife byt teplota stény valce v rozsahu od -50° do +20°C,
zv145t& vyhodnd v rozmezi od -25° do +15°C. Casto miZe byt
vyhodné teplota st&ny vadlce niZ3i neZ je teplota vstupujiciho
&okoladového nebo tuk obsahujiciho cukrafského materidlu, ale
za nékterych okolnosti mlZe byt teplota stény vélce 1 vyssi
nez je teplota vstupujiciho ¢okoladového nebo tuk
obsahujiciho cukrarského materidlu. Klouzavost tuk
obsahujiciho cukrafského materidlu proti sténé valce mlZe byt
rovnéz sniZena prostfednictvim  zdrsnéni stény valce,
napriklad prostfednictvim rvhovani tak, aby se vytvorily
podélné nebo spirdlové draZky v této sténé. Spirdlové drazky
vyhodné probihaji v opaéném sméru neZ je stoupani S3Sneku a

vyhodn& maji deld3i stoupdni neZ je stoupani 3neku.

Vyhodné je teploty 3Sneku vét3i neZ teplota stény
valce, napfiklad, o od 5° do 50°C, vyhodn& o od 10° do 40°C,
a zv1asté vyhodné o od 12° do 30°C.

V jednom vyhodném provedeni predkléddaného vynalezu se
primér jadra 3Sneku =zvét3uje od horniho konce k dolnimu,

zatimco stoupani zustavad konstantni. V Jjiném vyhodném
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provedeni predkladaného vyndlezu se stoupani 3Sneku zmen3uje
od horniho k dolnimu konci, =zatimco pramér Jjadra sSneku

zlstdvd konstantni.

Kompresni pomé&r 3neku miZe byt v rozsahu od 1 : 1 do
5 :1, a vyhodn& od 1,5 : 1 do 3 : 1. Kompresni pomery o
velikosti nad 5 : 1 mohou zpasobit zablokovani vytlacovaného
materidlu. Pomér délky k prim&ru Sneku mlZe byt, napriklad,

od 5 : 1 do 30 : 1, a vvhodné od 10 : 1 do 25 : 1.

Primér 3neku miZe byt, napriklad, od 20 do 500 mm.
Rychlost &neku se mlZe pohybovat, naprfiklad od 1 do 500
otadek =za minutu. Aktudlni pramér $neku a rychlost Sneku
mohou byt vybradny osobou v oboru znalou podle danych
poZadavkd. Priichozi rychlost zavisi na rychlosti sSneku a miZe
byt, napfiklad, v rozsahu od 1 do 5000 kg/hod, rovnéZ podle

poZadavkl.

Pokud je to Z&douci, mohou byt =zplsobem podle
predkladaného vynalezu vytlacovany dva nebo vice cukrafskych
materidlu na bazi tuku. Navic miZe byt <okoladovy nebo tuk
obsahujici cukra¥sky materidl spolecné vytlacovan s Jjinymi
potravinad¥skymi materialy, jako je zmrzlina, Serbet, jogurt,
lehand péna, bonbény, pralinky, turecky med, nugdt nebo Zele
a podobné, coZ je vyhodné, pokud je tuk obsahujici cukrarsky
materidl vytladovédn v duté nebo trubkové formé&. U takovych
provedeni tedy miZe byt pouzit lis mnoha otvory a/nebo
pridruzené vybaveni, jak Jje dobfe zndmo osobam Vv oboru

znalym.
Pokud Jje to Zadouci, miZe byt pouZito dvojchodé
dnekové zarizeni a miZe byt bud s protibéZnymi 3neky nebo se

soubéZné jdoucimi Sneky.
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Teplota Eokoléadového nebo tuk obsahujiciho
cukrafského materidlu pri vytladovani miZe byt vyhodné v
rozmezi od 15° do 28°C, zvla3té vyhodn& od 18° do 25°C,
napfiklad od 20° do 23°C.

Pfedkladany vynadlez Dbude dale podrobnéji popsan
prostfednictvim prikladd ve spojeni s odkazy na pripojeny

vykres.

P¥ehled obrdzka na vykrese

Obr.l reprezentuje schematické znazornéni systému

pro kontinudlni vytlacovani.

Priklady provedeni vynalezu

Jak Jje znazornéno na obr. 1, zahrnuje vytlacovaci
zatizeni, které Je obecné oznaCeno vztahovou znackou 10,
valec 1l opatreny ochlazovacim plastém 12, ktery ma vstup 13
pro chladici kapalinu a vystup 14 pro chladici kapalinu,
pfivodni vstup 15 pro privadéni materidlu, ktery mad byt
vytladovan, lis 16, ktery méa kruhovy prifez a prumér 6,5 mm,
a %nek 17, jehoZ prumér jadra s zvét3uje od horniho konce k
dolnimu konci a ktery je opatfen zavity 18, jejichz stoupéani
je konstantni od horniho konci k dolnimu konci. Snek 17 Je
opat¥en kanélkem 19 pro ohrivaci kapalinu, prochédzejicim od
horniho konce k dolnimu konci a majicim vstup 20 spojeny s e
souosym kandlkem 21 vedoucim k vystupu 22 pro ohrivaci
kapalinu.

Ginnost shora popsaného jedno 3nekového vytlacovaciho
zatizeni bude nyni popsédna prostfednictvim nasledujicich

pfikladud.




10

15

20

25

30

Pfiklad 1

Kousky mlé&né &okolady o teploté 22°C jsou privadény
do valce 11 vytlaovaciho zarizeni 10 skrz privodni vstup 15.
Snek 17 mé& prom&r 32 mm, pomér délky k priméru 24 : 1,
kompresni pomér 2 : 1 a rychlost énekﬁ 65 otacek za minutu.
sm&s 50 : 50 dilém vody a glykolu o teploté& -5°C proudi skrz
ochlazovaci plast 12 valce a voda © teplot& 20°C proudi skrz
kanadlky 19 a 21 3neku. Jak se $nek otaci, posouvad se tuha
Gokoladda s rychlosti 15 kg/hod a je vytlacovana skrz lis 16 s
konfiguraci takovou, kterd odpovida konfiguraci lisu, a ma
do&asnou prufnost, kterad trvad pribliZné 1 hodinu.
Pfiklad 2

Kousky mlé&né &okolady o teploté 22°C jsou privadény
do valce 11 vytlacovaciho za¥izeni 10 skrz privodni vstup 15.
Snek 17 mad promér 50 mm, pomér délky k priméru 20 : 1,
kompresni pomé&r 2 : 1 a rychlost 3sneku 70 otdc¢ek za minutu.
Sm&s 50 : 50 diltm vody a glykolu o teploté ~10°C proudi skrz
ochlazovaci plast 12 valce a voda © teploté& 25°C proudi skrz
kandlky 19 a 21 3&neku. Jak se 3nek otac¢i, posouvid se tuhé
&okoladda s rychlosti 50 kg/hod a je vytlalovana s teplotou
21°C skrz 1lis 16 s konfiguraci takovou, ktera odpovida
konfiguraci 1lisu, a m& docasnou pruZnost, kterd trvéa
pribliZné 1 hodinu.
Priklad 3

Kousky mlédné &okoladdy o teploté 22°C jsou privadény
do valce 11 vytlacovaciho zarizeni 10 skrz privodni vstup 15.
Snek 17 mé& primér 90 mm, pomér délky k praméru 15 : 1,
kompresni pomé&r 2 : 1 a rychlost Sneku 35 otadcdek za minutu.

Voda o teploté 5°C proudi skrz ochlazovaci plast 12 valce a
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voda o teplot& 20°C proudi skrz kandlky 19 a 21 Sneku. Jak se
$nek otadi, posouva se tuhd Cokolada s rychlosti 280 kg/hod a
je vytladovana skrz lis 16 s konfiguraci takovou, které
odpovida konfiguraci lisu, a ma dodasnou pruZnost, kterd trva

pribliZné 1 hodinu.

Zastupuje
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PATENTOVE NAROKY

1. Zptisob kontinualniho vytladovadni &okolddového nebo tuk
obsahujiciho cukrarského materidlu s pouZitim Snekového
vytladovaciho zarfizeni, ktery zahrnuje pfivadéni cokoladového
nebo tuk obsahujiciho cukrdrského materidlu do Snekového
vytladovaciho zafizeni a vytvareni tlaku pro tlacdeni tuk
obsahujiciho cukra¥ského materidlu v podstaté v tuhé nebo
polotuhé, neodlévatelné formeé pred pratokovym
zlZenim, vy znac¢uijici s e t im, Ze teplota
dneku, teplota stény valce, rychlost Sneku, tlak, pomer
zi%eni a vytladovaci rychlost jsou takové, Ze Cokoladovy nebo
tuk obsahujici cukrarsky materidl se vytladuje v podstaté v
tuhé nebo polotuhé, neodlévatelné formé& pro vytvoreni v
axialnim sméru homogenniho, vytladovaného produktu majiciho
prafez, ktery md v podstaté stejny profil jako formovaci
vystup vytladovaciho zafizeni, prilemZz tento produkt Je
schopen udrfet svij tvar a mad doéasnou pruZnost nebo
plasticitu, kterd umoZiiuje Jjeho fyzickou manipulaci, <Zfezani
nebo plastickou deformaci pred ztratou této jeho pruiZnosti

nebo plasticity.

2. Zpisob podle ndrocku 1, vyznacuijicit S e
t im, %e teplota 3%neku se ridi prostrednictvim tekutiny o

vhodné teploté&, proudici skrz vnitrek Sneku.

3. Zpiisob podle nédroku 2, vy znacujici s e

t im, Ze tekutina vstupuje v hornim konci a proudi k
dolnimu konci skrz jeden nebo vice podélnych kandlkt a vraci
se zpdt skrz jeden nebo vice podélnych kandlkl k hornimu

konci, kde opét vystupuje.
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4. Zptisob podle naroku 1, vy z n a ujici s e
t im, Ze teplota stény vilce se Tidi tekutinou o vhodné
teploté, proudici skrz ochlazovaci plast obklopujici sténu

valce.

(6]

zplisob podle naroku 1, vy z n a cgujici s e

£ 4 m , e teplota 3neku je od 10° do 35°C.

(o)}

[0

Zplisob podle néroku 1, vy zn a cgujici S

t i m , Ze teplota stény valce je od -50° do +20°C.

7. Zpiisob podle naroku 1, vy zn a gujici s e
t im, Ze teplota stény valce je niZ3i neZ Je teplota
vstupujiciho &okoladového nebo tuk obsahujiciho cukréarského

materialu.

8. Zplisob podle narcku 1, vy z n a cujici s e
t im, Ze teplota 3neku Jje v&tsi ne? je teplota stény valce

o do 5° do 50°C.

9. Zplisob podle naroku 1, v.y z n a gujici s e
t 1 m, Ze pramér jadra 3neku se zvétduje do horniho konce k

dolnimu konci, zatimco stoupani zlstéava konstantni.

10. Zpasob podle néroku 1, vy z n a ¢uijici s e
t 1 m , Ze stoupdni Sneku se zmen3uje od horniho konci k

dolnimu konci, zatimco primér jadra 3neku z8st4va konstantni.

11. Zptisob podle nédroku 1, vy zn a ¢ujici s e
t {m, Ze stoupadni 3neku se zmenSuje od horniho konci k
dolnimu konci a prim&r jédra Sneku se zvét3uje do horniho

konce k dolnimu konci.
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12. Zplisob podle nadroku 1, vy znadcujicil
t im, %e kompresni pom&r 3neku se pohybuje Vv rozmezi od

1 :1do 5 : 1.

13. Zplisob podle ndroku 1, vy znacu jici s e
t i m , e pomdr délky k prim&ru 3neku se pohybuje v rozmezi

od 5 : 1 do 30 : 1.

14. Zpisob podle naroku 1, vy znacuijic i s e

t im, Ze pram&r 3Sneku je v rozmezi od 20 do 500 mm.

15. Zptisob podle nadroku 1, vy znacujicit s e
t i m , Ze rychlost 3neku je v rozmezi od 1 do 500 otacek za

minutu.

16. zplisob podle naroku 1, vy znacujici s e

t i m , %e stédna valce je zdrsnéna.

17. Zptisob podle ndroku 1, vy znacuijic i s e
tim, Ze prlichozi rychlost &okolédového nebo tuk
obsahujiciho cukrarského materidlu je v rozmezi od 1 do 5000

kg/hod.

18. Zptisob podle naroku 1, vy znadcujici s e
t im, Ze &okoléddovy nebo tuk obsahujici cukrdrsky material
miZe byt vytladovan spoleéné s Jjinym Cokoladovym nebo

cukraZskym materidlem na bazi tuku nebo jinym potravinarskym

materidlem.
19. Zzpisob podle nadroku 18, vyznacujicil s e
t im, Ze Jjinym potravinAdFskym materidlem Jje zmrzlina,

ferbet, jogurt, $%lehana pé&na, bonbdény, pralinky, turecky med,
nugdt nebo Zelé nebo Jjakykoliv Jjiny dalsi potravindrsky

materiél.
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20. Zpsob podle nadroku 1, vy znacuj ici s e
t im., Ze se pouZije dvojchodého 3Snekového vytlacovaciho

zatizeni.

21. Vytladovany tuk obsahujici cukrarsky materidl ziskany

zpisobem podle kteréhokoliv z predchazejicich narokd.

Zastupuje
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