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Nejvíc zatěžující záležitost, které 
jsme mohli předejít, byla tisknutí 
součástek na 3D tiskárně, kterou 
jsme měli s sebou. Tisk součástek 
trval 3-8 hodin podle velikosti. Celá 
tiskárna je polepená izolepou v 
barvách české trikolory.

Primárním a nejdůležitějším  
výsledkem je 3D tiskárna na 
čokoládu, která je 
přestavěná z klasické 
tiskárny na filament. Na té 
probíhaly a budou probíhat 
tiskové zkoušky a zároveň se 
budou používat různé 
značky čokolád. Máme 
v plánu na projektu 
pokračovat i po T-Expedici.

Chlazení u naší tiskárny 
zajišťují tvz. peltierovy 
články, které chladí trysky. 
Články chladí procesorové 
chladiče. Naopak zahřívání 
zajišťuje topná spirála 
a následně excentrická 
šroubovice vytlačuje 
čokoládu ven. Tiskový 
objem je 19 x 19 x 23.

Naším badatelským záměrem byla výroba 3D 
tiskárny na čokoládu. Narozdíl od klasického 
tisku z plastového filamentu u čokolády je 
třeba už během tisku chladit natolik, aby 
ztuhla. Nahřátí a následného ochlazování 
jsme dosáhli pomocí tzv. peltierových článků, 
které z jedné strany hřejí, a z druhé jsou 
chladné. 

Theobromin- hořký 
alkaloid vyskytující se 

v čokoládě

Jako první naší 
sestrojenou součástkou 
je tzv. raketa. Jedná se 
o rouru s peltierovými 
články, na kterou jsme 
přidělaly větráky a to 
celé zakončili špičatým 
čtyřbokým hranolem. 
Ten slouží jako spojka 
mezi trubicí a 
chladičem, a zároveň 
dává celé součástce 
tvar rakety.

Má podobné účinky jako kofein, 
má však déle trvající účinky

Vyplavuje hormony štěstí 
a potlačuje stres

Pro hodně zvířat je 
theobromin smrtelně 

jedovatý, např. pro psy 
nebo kočky

Jméno sloučeniny je odvozeno 
ze slov theo - bůh a brosi - 

pokrm, tudíž se jedná 
o pokrm bohů

U tiskárny jsme se zaměřili 
na tisk různých 3D objektů 
z hořké čokolády. Vybrali 
jsme právě tento druh, 
protože má největší podíl 
kakaa a podle našich 
hypotéz by tento druh měl 
být nejstabilnější po 
ztuhnutí. Zároveň jsme 
chtěli vyzkoušet různé 
značky hořkých čokolád. 
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Realizace projektu byla podpořena 
Ministerstvem školství, mládeže 

a tělovýchovy Děkujeme organizátorům za podporu 
při T-Expedici


