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ABSTRAKT

Tato bakalafska prace je zaméfena na technologii vyroby mrazenych krémi. Mym cilem
bylo zpracovat literarni reser§i o mrazenych krémech a surovindch, které jsou pii vyrobé

pouZzity.

Kli¢ovou ¢asti prace je vybér surovin pouzivanych pii vyrobé mrazenych krémt a néasledky
nespravné zvolenych surovin, projevujici se na kvalité kone¢ného produktu. V dalsich ka-

pitolach je nastinén obecny postup vyroby a zakladni technicka zatizeni.

Klicova slova: mrazeny krém, homogenizace, pasterizace

ABSTRACT

This bachelor thesis focuses on the manufacturing technology of ice-creams. The aim was

to process a literature search on ice-creams and raw-materials used during the production.

The core of the thesis presents the choice of raw materials used in the production of ice-
creams and the impact of incorrectly chosen raw materials affecting the end product qual-
ity. Other chapters deal with the general manufacturing procedure and basic technical

equipment.

Keywords: ice-cream, homogenization, pasteurization
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UvVoD

Moje bakalatska prace je zamétfena na vyrobou mrazenych krémt a vybér surovin pouziva-
nych pii vyrob¢.

Neni jisté, jak dlouho se jiz zmrzlina vyrabi, ale pochazi pravdépodobné z Ciny. Z velmi
starych spisii bylo zji§téno, Ze Ciflané méli radi zmrzly vyrobek vyrobeny smichanim ovoc-
né S§tavy se sné¢hem, ¢emuz se dnes fikd vodova zmrzlina (ovocny led). Tato technika se
pozdéji rozsifila do starobylého Recka a Rima, kde zejména mocni lidé byli mrazenymi
dezerty zaujati.[7] V tomto obdobi se jesté nejednalo o primyslovou vyrobu mrazenych
krémi. Za otce primyslové vyroby je povazovan Americ¢an Job Fussel, ktery v Baltimore
rozjel zmrzlinovou produkci ve velkém. Postupem casu se z piijemné a osvézujici pochuti-
ny stala zmrzlina nedilnou soucasti jidelnicku obyvatel celého svéta. S vyssi produkei mra-
zenych krému uzce souvisi vyssi ndroky jak na technologii vyroby, vybér surovin, tak na
technologicka zatizeni.

Vyroba mrazenych krému, kdysi spadajici pod mlékarensky primysl, svym rozvojem a

rrrrr
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I. TEORETICKA CAST
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1 DEFINICE MRAZENYCH KREMU

Mrazeny krém, pfip. zmrzlina, je vyrobek piipraveny zmrazenim zékladni smési vétSinou
za soucasné¢ho zaslehavani stanoveného mnozstvi vzduchu, je uvadén do obchu a urcen ke
konzumaci ve zmrazeném stavu. Zakladni smés sestdva zejména z vody, cukru, mlécného
¢1 rostlinného tuku, mlécné bilkoviny, stabilizacnich a emulgacnich latek, ochucovadel a

barviv.

Podle vzijemného poméru jednotlivych slozek zakladni smési lze rozdélovat mrazené
krémy do nékolika skupin, pficemz déleni je zdvazné dle zdkona ¢. 110/ 1997 Sb. o potra-
vinach a tabakovych vyrobcich a provadéci vyhlasky, a jeho aktualizovaného znéni prove-

dené¢ho vyhlaskou 124/ 2004 Sb. takto:

Tab. ¢. 1 clenéni mrazenych kréemu[l1]

Druh Skupina Podskupina
Mrazeny krém smetanovy Podle pouzité ochuzujici slozky nap.i:
mlécny vanilkovy, jahodovy,

— malinovy, meruikovy,
s rostlinnym tukem vy vy

citronovy, pomerancovy,

vodovy ofiskovy, pistaciovy,
ovocny cokoladovy, karamelovy,

kavovy, kakaovy
sorbet

Z davodi pftili§ obecného clenéni mrazenych krému do skupin uvadim presné;jsi déleni,
které 1épe ukazuje sortiment mrazenych krémd, avSak v kone¢né specifikaci mrazenych

krémii neodporuje vySe uvedené platné vyhlasce.
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1.1 Déleni dle poméru sloZzek zakladni smési

1.1.1 MraZeny krém smetanovy

Tento mrazeny krém nesmi obsahovat zdmérné piidany tuk a bilkoviny jiné nez mlécné,
pficemz obsah mlé¢ného tuku je minimalné 8 % hmotnostnich, obsah mlécné tukuprosté

suSiny (dale jen MTPS) je minimalné 6 %.

1.1.2 MraZeny krém mlécny

Mrazeny krém nesmi obsahovat zdmérné ptidany tuk a bilkoviny jiné nez mlécné, pficemz

obsah MTPS je minimaln¢ 6 %

1.1.3 MraZeny krém s rostlinnym tukem

Jsou to mrazené krémy s ptidavkem rostlinnych tukd, které nejsou pfirozenou soucasti pfi-
davanych surovin, pfi¢emz obsah tuku musi byt minimalné 5 % a obsah MTPS minimélné

6 %.

1.1.4 Sherbet

Je to mrazeny krém, jehoz obsah MTPS je maximalné 6 % a obsah tuku maximalné 5 %.

1.1.5 Sorbet

Je to krém bez obsahu tuku a bilkoviny. Jako dalsi sloZky jsou zde pfitomny voda, cukr a

razna ochucovadla.

1.1.6 Ovocny led

Nejedna se jiz o mrazeny krém, protoze tento vyrobek vznika pouze zmrazovanim, nikoliv
vSak zaslehavanim vzduchu. Kvalitativné co se sloZeni tyce, se jedna o sorbet bez ptitom-

nosti vzduchu.
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1.2 Déleni dle pouziti surovin

1.2.1 Klasické mrazZené krémy

Jedna se o mrazené krémy a zmrzliny vyrabéné ze standardnich surovin. Na vyrobu za-
kladni smési se pouzivd voda, mléény nebo rostlinny tuk, mlécna bilkovina, fepny nebo
titinovy cukr, glukosa nebo glukosovy sirup, bézné stabiliza¢ni a emulgacéni latky, barviva
a ochucovadla tepelné oSetfena (pt.: ovocna slozka, jadroviny) po primyslovém piepraco-

vani.

1.2.2 Krémy s Zivou mlékarenskou kulturou

Jedna se zejména o tvarohové a jogurtové krémy na bazi piidavku mlékarensky oSetiené
suroviny, avSak s pfitomnosti zivé mlékarenské mikrofléry. Tyto suroviny po piidavku do
zékladni smési uz neprochazi tepelnym zahfevem z diivodu poskozeni mlécné bilkoviny
temperanci, a proto se ve findlnim produktu nachézi zvySeny pocet mikroorganismd, zpt-
sobeny ptitomnosti Cisté mlékarenské kultury. Naptiklad: Streptococcus salivarius subsp.
thermophilus, Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgarius, Lactococcus lactis subsp. lactis,

Lactococcus lactis subsp. cremoris.

1.2.3 Krémy ,, vhodné “ ( pouZitelné) pro diabetiky

Jedna se o mrazené krémy ve kterych je sacharosa nahrazena jinymi druhy cukri. Tyto
mrazené krémy mohou konzumovat i diabetici. Nutno vSak upozornit, ze se jedna pouze o
vyrobky pouzitelné pro diabetiky, nikoliv vSak vhodné. Jako nihrazka cukri se pouziva

sorbit, aspartam, fruktosa apod.

1.2.4 Krémy vyrabéné z ovocnych dreni ¢i jinak pripraveného tepelné neosetieného

ochucovadla

Pti ptipravé nékterych typlti mrazenych krémt se k vytvoreni specifické barvy a chuté pou-
zivaji zmrazené ovocné slozky a tresti, které pfi své vyrobé neprosly tepelnym oSetfenim a
standardizaci sloZzeni. Zejména z diitvodli niz§iho pH neprochazi tyto smési pasteracnim
zéhtfevem a tudiz stejné jako v bodé 1.2.2 v sobé vysledny produkt obsahuje ptfirozenou

mikrofloru pouzité suroviny.
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1.2.5 Zvlastni druhy mraZenych krému

Jedna se o mrazené krémy, které v Ceské republice nejsou b&zné primyslové vyréabény.
Ptikladem mohou byt hlubokozmrazené krémy s obsahem alkoholu ( Ize je koupit v lepSich

restauracich), s6jové zmrzliny, kde je mlécna bilkoviny nahrazena sdjovou bilkovinou.

Pti tvorbé této prace jsem vychazela mimo jiné ze zdkona 110/ 1997 Sb., ve kterém neni
dostatené specifikovan rozdil mezi pojmem mrazeny krém (dale jen MK) a zmrzlina.
V podstaté se jednd o identicky produkt, ktery je ziskavan pouze jinymi technologickymi a
technickymi prostfedky. Laicky feceno termin zmrzliny se diive pouzival pro mrazené pro-
dukty vyrabéné v podminkach malych provozoven (cukrarny, restaurace, apod.). Produkt
byl vyrabén cestou zjednodusené technologie Casto bez tepelného zéhievu, homogenizace
zéakladni smési a fizeného davkovani vzduchu do krému. Pojem mrazené krémy byl pouZzi-
van pro produkty ziskavané primyslovou vyrobou za pfispéni plnohodnotné technologie
pro ziskani maximalni kvality krému. I kdyz kvalitativni naroky na oba typy mrazenych
vyrobkl byly diive obdobné, vysledna jakost z hlediska pouzitelnosti produktu se posuzo-
vala dle rozliSnych predpisii. V soucasné dobé jsou mrazené krémy i zmrzliny zatazeny do
jedné skupiny a v prubéhu vyvoje se smazava rozdil (v pohledu na mrazené vyrobky) mezi

témito dvéma pojmy.[1,2]
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2 SOUHRNA TECHNOLOGIE VYROBY MRAZENYCH KREMU

Pti vyrobé¢ a uchovani mrazenych krémt musi vyrobek projit celou fadou technologickych
procest a operaci. Témito zakladnimi operacemi rozumime standardizace, homogenizace,

pasterizace, zrani zmrzlinové smési, formovani, vytuzovani, baleni a skladovani.

Z hlediska kone¢ného pozadavku na finalni produkt je nutno zaradit tento vyrobek do pfii-
slusné skupiny a vytipovat, ptipadné vytvofit vhodnou recepturu. Pokud mozno v labora-
tornich podminkach ¢i v poloprovozu vyrobit a otestovat konecné charakteristiky vyrobkii.
M¢la by byt provedena korekce ve slozeni a navrhnut model pribéhu technologického pro-
cesu pro prumyslovou vyrobu. Nemén¢ dtilezita je volba surovin k dosazeni planovaného

slozeni vyrobku.

2.1 Standardizace

Standardizaci rozumime navazeni a smichani znamych pomért surovin tak, aby vznikla
stejnoroda smes. Dle receptury musime zachovat spravné slozeni zakladni smési dostatecné
pfesnym navazenim, pifip. objemovym naddvkovanim, protoze vysledna smés je odvozena

z procent nebo piepoctem hmotnostnim.
Suroviny — suché — nejlépe je vazit

tekuté — mozno vazit nebo pievést objemovym meétenim.

2.2 Homogenizace

Po navazeni a smichadni surovin je tieba tuto smés homogenizovat pii vhodné teploté a tla-
cich tak, abychom dostate¢né rozmélnili soucasti zakladni smési a zaroven upravili tukové
kulicky na vhodnou velikost, pfiCemz v tomto procesu nasledn¢ dochazi k lepsi emulgaci

tukovych ¢astic (kulicek).

2.3 Pasterizace

Dalsi operaci je tepelny zahiev, kterym je dosaZen pasteracni efekt a zaroven zmazovaténi
nekterych slozek obsazenych v zékladni smési (glukozovy sirup, Skroby, apod.). Hlavni
funkci pastera¢niho zahtevu je vSak dosaZeni mikrobidlni nezavadnosti produktu. Po tomto

zéhfevu se zmrzlinova smés musi co nejrychleji zchladit na teplotu pod 10°C, tzn. na zraci
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teplotu zmrzlinové smési. I zde dochazi k tepelnému Soku, ktery ma za nasledek snizeni
poctu mikroorganismil a zaroven upravuje viskozitu smési do technologicky pfijatelnych

hodnot.[3]

2.4 Zrani zmrzlinové smési

Vychlazend smés se napousti do dvouplastovych nadob kde, dochéazi ke zrani této smési.
V tomto procesu se smés neustale promichava (aby nedochazelo k nezadoucimu zvyseni
viskozity) a souCasn¢ dotemperovava pies meziplast na optimalni teplotu 4 — 6°C.
V pribéhu zrani dochéazi ke krystalizaci pouzit¢ho tuku a zarovenn dostate¢né hydrataci

mlécné bilkoviny.[4]

2.5 Zmrazovani

Dostatecné vyzrala zmrzlinova smés se dale ¢erpa do kontinualnich zmrazovacu, kde se
prudce zchlazuje za soucasného zaslehavani fizeného mnozstvi vzduchu. Technicky se
jedna o dvouplastovy valec, ktery se ve vnitinim prostoru intenzivné promichava, pticemz
ptes meziplast’ odvadi teplo. Kvalita a rychlost zmrazovani se velmi vyrazné projevuje na
vysledné jakosti vyrobku, a to z davodi velikosti ledovych krystal. Na téchto zmrazova-
gich se uréité mnozstvi vody ve zmrzlinové smési prevadi do tuhého skupenstvi. Cim vétsi
objem vody je prevadén do tuhého skupenstvi, tim vétsi je hustota (viskozita) krému na
vystupu ze zmrazovace. Tato potiebna hustota je ddna zplisobem formovani vyrobku do
kone¢ného tvaru (extruze — odlévani do kyvet). Pii zmrazovani na kontinualnich zmrazo-
vacich dochazi k nejrychlej§imu odbéru tepla ze zmrzlinové smési, tim i k nejrychlej§imu
zmrazovani v prub¢hu celé technologie. V tomto ptipad¢ se vytvaii velké mnozstvi ledo-
vych krystali malé velikosti. V podstaté to znamena, ze ¢im vEétsi mnozstvi vody pievede-
me do tuhého skupenstvi v pribéhu tohoto procesu, tim lepsi senzorické a fyzikalni vlast-
nosti ma vysledny produkt (tzn. mensi velikost ledovych krystalli, vyrobek pomaleji odta-
va). I z tohoto diivodu moderni trendy vyroby ptechdzeji do extruznich technologii, kdy
podil zmrazeni na kontinuélnich zmrazovacich je vyrazné vyssi a pfi formovani mrazenych
krémi do kyvet se pouzivaji technické prostiedky, které plni kyvetu ode dna smérem naho-

ru aby bylo mozno pouzit tuzsiho krému.
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2.6 Formovani

Po ziskani spravné konzistence se tato smes formuje do pozadovanych tvart, a to za téchto

technologii:

a) extruzni technologie — zmrzlinovy krém je plasticky a je zmrazen do takové tuhosti,
ze dokéaze udrzovat sviij tvar. Prochazi pies vytvarovanou plnici hubici, ktera je pro

jeho tvar urcujici a je odd€élovan fezacim mechanismem viz obr €. 1.

obr. ¢. 1 — extruzni vyrobek

b) odlévani do forem (kyvet) — zmrzlinovy krém je nalévan do forem, které jsou urcu-
jici pro tvar vyrobku. Je odlévan za pomoci vhodného mechanismu do kyvet (pft.:

nanuky) viz. obr. €. 2.

obr. ¢. 2 —rollo (odlévani do kyvet)
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¢) plnéni piimo do spotiebitelského baleni — pro tvar vyrobku je urcujici obal spotiebi-

telského baleni (pt.: kornouty, kelimky, polarkové dorty, apod.) viz. obr. €. 3.

obr. ¢. 3 — plnéni kornouti

2.7 VytuZovani

Po naformovani konecného tvaru vyrobku je nutné¢ vymrazit smés na teplotu - 18°C, a to
v co nejkratsi dobe. Obecné plati zdsada, ze ¢im je tato doba vytuzovani kratsi, tim je men-
§i velikost ledovych krystalii obsazenych v produktu. To znamena, ze vysledna jakost ko-
ne¢ného produktu je po strance senzorické a fyzikdlni vyrazné vyssi. Vytuzovani se déje

ttemi zpusoby:

a) na kontinudlnich zmrazovacich tunelech — vyrobek je chlazen za pomoci intenzivni
cirkulace vzduchu pfi teploté -35 az -40°C. Doba expozice se pohybuje mezi 20
minutami az 2 hodinami podle velikosti vyrobku. Casto je tento zmrazovaci tunel
jiz soucasti formovaci linky (napi: horizontalni a vertikalni extruze). V piipadech,
kdy formovaci zafizeni neni soucéasti zmrazovacich tunelti, se produkce po nafor-

movani do téchto zatizeni preklada.

b) v kyvetach — pfi formovani vyrobku do forem jsou tyto kyvety intenzivné ochlazo-
vany chladicim médiem (solanka, rizné typy alkoholit) o teploté cca -30°C a pii vy-
tahovani z forem jsou vyrobky vytuzeny na teplotu -18°C. Doba vytuzovani se po-

hybuje na expozicich od 3 do 6 minut. Na téchto technickych prostfedcich Ize for-
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movat a vytuzovat pouze malé¢ vyrobky do objemu 100 ml. Taktéz pii tomto typu

vytuzovani je formovani a vytuzovani v ramci jednoho technického prostiedku.

¢) v mrazicich skladech — k vytuzovani z formovacich teplot (coz je -5 az -7°C) do-
chazi v mrazicich skladech, kde se teplota chladiciho média (vzduch) pohybuje

v rozmezi -22 az - 25°C. tento zpusob vytuzovani je dnes jiz nestandardni.[2]

2.8 Baleni a skladovani

Obaly muzeme rozd¢lit na
o spotrebitelské

o skupinové (vétSinou se jedna o papirové kartony ¢i lepenky)

Po vyformovani produktu do daného tvaru dochézi k zabaleni do spottebitelského obalu.
Vsechny tidaje na obale musi byt uvedeny v ¢eském jazyce. Na obale nesmi chybét: nazev
vyrobku, datum minimalni trvanlivosti, jméno a adresa vyrobce, dovozce nebo obchodnika,
udaj o slozeni a mnozstvi vyrobku. Dulezitou informaci je i tzv. zdravotni upozornéni o
nepfiznivém vlivu na zdravi ¢lovéka. Zdravotni upozornéni se vétSinou tyka latek vyvola-
vajicich u citlivych osob alergické reakce nebo pfitomnosti fenylalaninu. Dale musi byt
uvedeno, ze jde o mrazeny krém a musi byt specifikovano o jaky druh se jedna. Mrazeny
krém, ktery byl ochucen pouze latkou uréenou k aromatizaci, se v ndzvu vyrobku oznaci
slovy ,, s prichuti “, s vyjimkou vanilkového ochuceni. Samoziejmé musi byt uveden udaj o
pripustném skladovéni.[4] Spotiebitelsky obal musi spliiovat tyto predpoklady: a) musi byt
schopen dostatecné chranit vyrobek béhem celé doby skladovani a distribuce (napt: ochra-

na proti sublimaci)
b) svym sloZenim nesmi ovliviiovat jakost produktu

Produkty zabalené do skupinovych obalil a nasledné paletizované se prevazeji do mraziren-
skych skladt. Jsou to izotermické boxy vybavené chladicim systémem na bazi cirkulace
vzduchu o teploté -22 az -25°C. Teplota v mrazicim boxu v prubehu skladovani nesmi
stoupnout nad -18°C. Uéelem chladicich boxii neni pouze udrzovani produktu pfi nizkych
teplotach az do doby distribuce, ale taktéz srovnani tepelnych gradientii ve vyrobku po

technologickém procesu. Diilezitym parametrem v pritbéhu skladovani neni pouze teplota
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nizsi nez -18°C, ale také jeji Casova stabilita. Pii kolisani teplot mtize dochazet k tepelnym
dilatacim produktt a jejich poskozeni z diivodl tepelné nestejnorodych ¢asti (napt.: nanuk

a jeho ¢okoladova krusta).

2.9 Rozvoz a distribuce

V prabehu rozvozu a distribuce plati podminky jako pii skladovani. Nelze vSak technicky
doséhnout, aby teplota prostiedi v pribéhu rozvozu nestoupla nad -18°C. Obecné plati, ze
v kterékoliv ¢asti produktu (tedy ne pouze v jadie) nesmi stoupnout nad -18°C. V piipade
nedodrzeni této podminky muize dochazet ke znacné rekrystalizaci vody v produktech. Tim
se zhorsuji senzorické a fyzikalni vlastnosti distribuovanych produkt a vyrobek se stava
nestandardni. Pro dodrzeni spravnych podminek je kli¢ova volba technickych prostiedki.
Pro rozvoz s jednorazovym naskladiiovanim ¢i vyskladiiovanim dopravniho prostiedku je
dostatecny chladici systém na bazi cirkulace vzduchu. U tohoto systému trva chlazeni pte-
pravniho prostoru fadové desitky minut. Pro rozvoz s ¢astym vyskladiovanim a kratkou
dobou vyskladiiovani je pouzitelny pouze systém akumulacnich chlazeni, kdy k nachlazeni
prepravniho prostoru dochazi fadové v desitkach sekund. Jedna se o dopravni prostredky
v jejichz chladicim prostoru je systém desek sakumulovanym chladem (tzv. eutetické
chlazeni). Jejich vykon tepelného vyzarovani je nékolikanasobné vyssi nez chlazeni vzdu-
chovou cirkulaci. Stejné dulezitym je taktéz zptisob distribuce mrazenych vyrobka v distri-
bucnich sitich, kde dochézi k nejcastéjSimu poSkozeni produktu v priabehu skladovéani a
distribuce. Dnes je jiz naprostym standardem pouziti izotermickych vitrin ¢i boxti z vrchu
uzavienych izotermickym sklem a v pfipadé vétSich prodejnich ploch chranénych vzdu-

chovou clonou.
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3 POUZIVANE SUROVINY

3.1 Kbvalitativni charakteristiky pouzivanych surovin

Pti vyrobé mrazenych krémt se pouziva téchto surovin:

3.1.1 Voda

Voda piidavana do zakladni smési musi spliiovat CSN pro pitnou vodu. Vyhlaskou MZ CR
¢. 252/2004 Sb. se stanovi pozadavky na pitnou vodu a rozsah cetnosti kontroly.
V posledni ¢eské technické normé — CNS 75 111 ,, pitna voda“ (1991) je pitna voda defi-
novana takto: ,, ...voda zdravotné nezavadnd, ktera ani pfi trvalém pozivani nevyvolava
onemocnéni nebo poruchy zdravi pfitomnosti mikroorganismi nebo latek ovliviiujicich
akutnim, chronickym nebo pozdnim plisobenim zdravi spotiebitele a jeho potomstva a jeji

smyslové postizitelné vlastnosti nebrani jejimu pozivani. “[5]

3.1.2 Cukry a Skroby

Sacharidy jsou polyhydroxyaldehydy a polyhydroxyketony, které obsahuji v molekule mi-
nimalné tii uhlikové atomy, a slouceniny, které se z nich tvoii vzdjemnou kondenzaci.[6]
Sacharidy sladké chuti se obecné nazyvaji cukry. Ptidavaji se do zakladni smési proto, aby
se upravil obsah MTPS ve zmrzling€ a osladil ji podle chuti zdkaznikd. Zmrzlinova smés
obsahuje bézné 10 az 18% hmotnosti cukru.[7] Skroby jsou slozité latky, které patii do
skupiny polysacharidt. Polysacharidy obsahuji fadové stovky az tisice monosacharidi nebo
jejich derivatt. V prirod€ se vyskytuji v riznych rostlinach, kde se vytvareji fotosynté-
zou.[8]

Nejpouzivanéj§im cukrem pii vyrobé mrazenych krém je

sacharosa (titinovy, fepny cukr), nejbéznéjsi sladidlo pouzivané ve svéteé. Jedna se o disa-
charid slozeny z jedné molekuly glukosy a jedné molekuly fruktosy. Jako bézny sacharid
dodava télu energii 18,6 kJ na 1 gram cukru. Dodava se pro bézna pouziti v riznych podo-
bach a to jako kostkovy, praSkovy, krystalovy, jako bily rafinovany cukr nebo jako nerafi-
novany hnédy cukr, obsahujici rizné vedlejsi latky. Nejvhodnéjsi forma cukru pouzivaného
pii vyrobé mrazenych krémi je krupice nebo krystal. Lze pouzit rafinovany i nerafinovany

cukr.[9]
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Pozn.: v méné rozvinutych priimyslovych zemich je ¢astym problémem cCistota sacharosy,
kdy tento disacharid je invertizaci rozlozen. Diky této necistoté cukry snizuji teplotu tuhnu-
ti a pii vyrobé je velmi obtizné dosahnout spravné tuhosti smési pro formovani vyrobku.[2]
Dalsim Casto pouzivanym cukrem je invertni cukr. Ten se vyrabi kyselou hydrolyzou sa-
charosy na glukosy (dextrosy) a fruktosy. Invertni cukry mohou byt ¢aste¢né nebo uplné
invertovany. Vyrobce si je mize vyrabét sim nebo je odkupovat od Skrobaren. Uvadi se, Ze
rovnéZ zvysuje vnimani ovocnych ptichuti. Cukr invertovany z 50% je asi o 20% sladsi nez
bézny cukr, i nez stoprocentné invertovany. Diilezitym aspektem invertniho cukru je jeho
vodni aktivita, ktera byva nizsi nez u bézného cukru (sachardzy) a tim umoziuje dosahovat
jemngjsi chuti.[9] Dalsim pouzivanym monosacharidem je fruktéza neboli ovocny cukr.
Nachazi se v lesnich plodech, ovoci a medu. Jedna se o monosacharid az o 40% sladsi nez
cukr. Z toho vyplyva, Ze jej mizeme do mrazenych krémi ptiddvat méné a tim lze vykazat
az o0 40% mensi kalorickou z4téZ oproti cukru o stejné sladivosti. Tento monosacharid ne-
zpusobuje velké vykyvy v obsahu krevniho cukru z diivodu nizkého glykemického indexu.
To znamena, Zze mize byt castecné i slozkou potravy pro diabetiky. Nutné je vSak upozor-
nit, ze fruktosa mize zpisobovat mirn¢ laxativni potize. Proto se nedoporucuje prekraco-
vat denni davku 40 az 45 g. Gluko6za neboli skrobovy cukr. V ptirodé se nachazi spole¢né
s fruktosou v ovoci, v kvétinovém nektaru nékterych rostlin, v oddencich, v lodyhach a
bily, krystalicky prasek, ktery je lehce rozpustny ve vodé€.[8] Diky dobré rozpustnosti glu-

kosy se pouziva pro vyrobu mrazenych krémt gluk6ézovy sirup. Jde o surovinu, kterd je

vyrabéna ze Skrobu viz. obr. €. 4. A to bud’ jeho enzymatickou nebo kyselou hydrolyzou.
Zakladnim rozdilem mezi témito dvéma hydrolyzami je odlisné Stépeni Skrobu. Pii kyselé
hydrolyze ptevladaji zpocatku dextriny, dale se zvySujicim se DE (dale jen dextrosovy
ekvivalent) jejich mnozstvi klesd a ptibyva glukosa. Pii enzymatické hydrolyze mizeme
ziskat pestrou $kalu hydrolyzatu podle toho, jaké pouzijeme enzymy a za jakych reakénich
podminek tato hydrolyza probiha.[10] Pii vyrobé mrazenych krému se pouziva pouze glu-
koézovy sirup vyrobeny enzymatickou hydrolyzou o suSin€ 75 az 79% a s DE 40, tzv. dex-
trosovym ekvivalentem se vyjadiuje hloubka zcukieni. Glukozovy sirup s DE 40 je husta,

bezbarva kapalina o susin€¢ 79%, zcukieni 37,3% a pH 5.[11]
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obr. ¢. 4 — strucné schéma technologické vyroby glukosového sirupu

PSeni¢nd mouka — lepek

!

rafinace pSeni¢ného Skrobu

!

pSeni¢ny Skrob

l

hydrolyza
l

rafinace suché sirupy
! T

zahusténi — sprejove suseni

l l

glukosovy sirup maltodextriny

Dale se pouzivaji maltodextriny — snadno stravitelné uhlohydraty vyrabéné z obilnych
Skrobt kyselou nebo enzymatickou hydrolyzou. Pii hydrolyze dochazi ke stépeni dlouhych
fetézcl Skrobu na krat$i maltodextrinové fetézce. Jsou to v podstaté sacharidy (polymery
glukosy). Jsou dobie rozpustné, maji nizkou sladivost a uzivaji se v fad¢ tekutych 1 prasko-
vych potravinaiskych vyrobcich. Vyrabi se jich velké mnozstvi druhti. Mohou se rozliSovat
podle sypné vahy a podle DE. To znamena, ze ¢im vyssi DE, tim vyssi je stupeii depolyme-
race Skrobu, tj. tim kratsi je dextrosovy (glukosovy) fetézec v molekule maltodextrinu.

cvwr

dextriny jsou pak nazyvany suché (glukésové nebo kukuticné) sirupy.[9]
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3.1.3 Stabilizatory

Jsou latky, které umoznuji udrzovat fyzikalni vlastnosti potraviny. Mezi stabilizatory patii
latky, které stabilizuji, udrzuji nebo posiluji existujici zbarveni potraviny. Dale sem patii
latky, které pomahaji udrzovat homogenni disperzi dvou nebo vice nemisitelnych latek
v potravingé. Casto jsou kombinovany s emulgatory.[12] Stabilizatory jsou tedy latky, které
pii rozptyleni v roztoku (vod¢€) spojuji vétsi mnozstvi molekul vody. Tento proces se rov-
n¢z nazyva hydratace a znamena to, ze stabilizator vytvaii sit’, ktera zabranuje molekulam
vody ve volném pohybu. Existuji dva druhy stabilizatord a to proteinové a karbohydratové.
Proteinova skupina obsahuje zelatinu, kasein, albumin a globulin. Karbohydratové stabili-
zatory obsahuji moiské koloidy, hemicelulézu a modifikované slouceniny celuldézy. Dav-
kovani stabilizatori je obvykle 0,2 az 0,4% hmotnosti zmrzlinové smési.[7] Mezi nejpou-
zivangjsi stabilizatory patii svatojansky chleba, guma guar (E 412), karagenany (E 407),
karboxymethyl-celulosa (E 466) apod.[13]

3.1.4 Nositelé mlécéné suSiny

Zakladnimi nositeli mléné suSiny pii vyrobé mrazenych krémt jsou mléko, susend mléka,

suSené podmasli, susend (demineralizovand) syrovatka.

3.1.4.1 Miéko

Mléko obsahuje vSechny ziviny potiebné k uchovani Zivota a k normalnimu riistu a vyvoji
lidi. Obecné 1ze rozdelit mléko na nezralé a zralé. Za nezralé mléko se povazuje mlezivo.
Zralé mléko je pak mléko samic po porodu, kdy mlécna zlaza jiz nevytvaii mlezivo. Zralé
mléko Ize rozdélit na dvé skupiny, a to podle vzajemného poméru bilkovin. Prvni skupinou
je albuminové mléko. Z celkového obsahu bilkovin ptfipadd minimalné 25 % na syrovatko-
vé bilkoviny laktalbumin a laktoglobulin. Jednd se o mléka vSech savct, ktefi maji jedno-
duchy zaludek, napf.: kobyli, psi, svinské, ale 1 Zzenské. Druhou skupinou je kaseinové mle-
ko. U tohoto mléka je nejméné 75 % bilkovin ve formé kaseinu. Jednéa se o mléko piezvy-

kavci, které ma zakladni vyznam pro mlékaistvi, co se tyce primyslového vyuziti.

Kravské mléko je bild az nazloutla kapalina s nasladlou plnou chuti a s ptfizna¢nou vini.
Obecné se sklada z vody, suSiny a plynti (viz. tabulka €. 2). Voda je nezbytnou a pfirozenou
slozkou mléka a je rozpoustédlem a nositelem celého systému mléka. Obsah vody je 86 az

89 %. Dalsi slozkou mléka je suSina. Tu tvoti bilkoviny, mlé€ny tuk, laktosa, soli a dalsi
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slozky, které jsou pritomny v nepatrném mnozstvi. U mléka nelze jednoznacné urcit presné

procentuelni zastoupeni jednotlivych slozek, a to proto, ze mléko je produktem Zivého or-

ganismu. SloZeni suSiny se méni témét den ze dne v zavislosti na plemenu, pocasi, krmeni

atd. Obsah susiny je 11 az 14 % a z toho:

a)

b)

d)

2

lipidy mléka (mlécny tuk)
lipidy jednoduché — 3 az 5 %
lipidy sloZené — 0,1 %
dusikaté latky
sérové bilkoviny — laktalbumin 0,3 az 0,8 %
— laktoglobulin 0,03 az 0,2 %
sloZené bilkoviny — kasein 2,2 az 3,2 %
sacharidy — laktosa 4 az 5,4 %
soli — hlavni kationty Ca >, K *, Na ", Mg *",
— hlavni anionty PO,>", C1°, SO 4%, CO 5™
— citrany, stopové prvky
vitaminy — rozpustné v tucich A, E, D, K, esencialni mastné kyseliny (vit. F)

— rozpustné ve vodé By, B, B¢ Bz, H, PP (nikotinamid), pantotenova kyseli-

na, C (kyselina L- askorbovd)
enzymy — lipasa, fosfatasa, galaktosidasa, amylasa, katalasa, peroxidasa, atd.

ostatni soucasti — obranné latky, hormony, bunééné elementy (Cervené a bilé krvin-

ky), bakterie, atd.

A posledni zakladni slozkou mléka jsou plyny. Jde pfedevsim o oxid uhlicity, kyslik, dusik

a amoniak. [ 18] Pro shrnuti slozeni mléka je uvedena tabulka

Tabulka ¢. 2 — Hlavni slozky mléka [19]

Latka

Obsah Rozmér

Voda

87,2 %
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SusSina 12,8 %
Tuk celkem 4 %
Tukuprosta susina 8,8 %
Bilkoviny celkem 3,3 %
Kasein 2,7 %
Albuminy 0,5 %
Globuliny 0,1 %
Laktosa 4,8 %
Popeloviny celkem 0,75 %
Vit. A 0,2-1,1 mg/kg
D 40 — 1000 m.j.
E 0,6-1,2 mg/kg
B 0,3-0,7 mg/kg
B> 1,3-3,0 mg/kg
Bs 1,0-3,0 mg/kg
Nikotinamid 1,0-1,5 mg/kg
Kys. panthotenova 2,5-40 mg/kg
Vit. C 9-30 mg/kg
Cholesterol 0,010 -0,015 %

3.1.4.2 SuSena mléka

Pti vyrob¢ suseného mléka jde o technologicky proces, béhem kterého je z mléka odstrané-
na ¢ast nebo prakticky veskera volna voda. U suSenych mlék jsou pro vyrobu mrazenych
krémi pouzitelné formy vyrabéné mlhovym rozpraSovanim. Prasek suSeného mléka timto
zpusobem ziskany ma sice vysokou kvalitu, ale vlivem struktury vzniklé pti mlhovém roz-

praSovani ma Spatnou smacivost, to znamena, zZe po jistou dobu odpuzuje vodu, coz zpiiso-
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buje urcité potize pii jeho zpétném rozpousténi. Mlécny prasek usuSeny rozpraSovanim je

bily s nadechem do Zluta. Chut’ mléka po rozpusténi ve vodé ma byt Cisté mlécna.

Susené mléko miva 2% az 3% zbytkové vody a jeho tu¢nost se rovnéZ upravuje na stano-
veny standard. Po vyrobé nemé mit praSek vic jak 3 % az 4 % vody. Optimalni vlhkost

zavisi na obsahu bilkovin, na néz se voda navaze, a da se urcit vzorcem: .[18, 19]
A=0,12B-0,22
kde: A — obsah vody (%)
B — obsah bilkovin v suseném mléce

Podle tu¢nosti se suSend mléka déli na tii zékladni: odtu¢nénd, polotucna, plnotucnd mlé-
ka.[20] SuSené mléko polotuéné obsahuje nejméné 95% susiny a 14% tuku v susiné, suse-
né mléko plnotucné obsahuje nejméné 95% susiny a 26% nebo 28% tuku v susin€ a susené

mléko odtuénéné obsahuje nejméné 95% susiny a 1,5% tuku v susiné. [19, 21]

3.1.4.3 SuSend syrovitka

Syrovatka vznika pfi vyrob¢€ syrt, tvarohu a kaseinu. Sladka syrovatka vznika pii vyrobé
syri, kdyz dochazi ke srazeni bilkoviny pomoci enzymového sytidla. Pti vyrobé tvarohu,
kdy dochazi ke sraZeni po okyseleni, vznikd kyseld syrovatka. SloZeni syrovatky zna¢né
kolisa v zavislosti na slozeni mléka a pfedevSim na pouzitych podminkach vyrobniho pro-
cesu, proto veskeré prumérné hodnoty tykajici se slozeni, které jsou v literarnich zdrojich
uvadeéné, mohou slouzit jen jako orientac¢ni. SuSend neupravend syrovatka s cca 5% vlhkos-
ti obsahuje 10% az 14% bilkovin, 66% az 74% laktdzy, 6% az 12% mineralnich latek, 2%
az 9% kyselin a kolem 1% tuku.[22] Syrovatku lze zpracovavat do riznych konecnych

produktii. Jednim z nich je susend syrovatka.

Suseni je tradi¢ni postup k prodlouzeni trvanlivosti syrovatky a k pfiméfenému snizeni
nakladd na pfepravu. Cim méné je syrovétka pred susenim upravena, tim obtizngjii je pro-
ces suseni a ziskava se mén¢ kvalitni produkt. Obvykle suseni pifedchazi odstranéni syro-
vého pachu, pasterace (pfip. demineralizace) a krystalizace laktdzy. Poté nasleduje vlastni
proces suseni. Susena syrovatka, pokud neni demineralizovana, ma vyuziti stale predevsim
jako krmivo, jen n€kdy jako ¢aste€na ndhrada mléka pii vyrobé mlécnych vyrobki. Ziskana
syrovatka ma cca 95% suSiny a dalsi sloZeni zavisi na mife provedené demineralizace, pfip.

oddé¢leni jinych slozek pred suSenim. [23]
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Demineralizace je odstranéni soli. Soli maji negativni vliv na senzorické vlastnosti pii vyu-

ziti syrovatkovych vyrobkl do potravin a krmiv.

Spolecnost Lactoprot (Némecko) upravuje mléko nebo syrovatku patentovanym postupem
za pouziti membrany z dutych vldken. Cilem je ziskani praSkového piipravku se snizenym
obsahem laktozy, ktery lze vyuzit jako nahradu suSené¢ho mléka pii vyrobé mrazenych
krémi. Laktdéza mize v mraZzenych krémech za urcitych podminek krystalizovat, a proto je
vhodnéjsi, kdyz je jeji obsah v suroviné co nejniz§i. Laktoza projde semipermeabilni
membranou, pak je St€pena enzymovym roztokem na glukozu a galaktozu, které zpétné
projdou membranou do pivodniho roztoku. Timto postupem se vyrabéji syrovatkové pii-
pravky Combistab 333, Combistab 540 a Combistab 270, z nichz lze vyrobit mrazené kré-

my s rozdilnou texturou.[24]

3.1.4.4 SuSené podmasli

Podmasli je vedlejsi produkt ziskavany pii vyrobé masla, a to jak pfi vyrobé masla klasic-
kym zpiisobem, tak pii vyrobé masla na kontinualnich zmaseliiovacich. Vyrab¢ji se dva
druhy podmasli: sladké a kyselé. Sladké podmasli vznika pti vyrob¢é masla ze sladké neza-
kysané smetany. Svym sloZzenim se velmi blizi odstfedénému mléku, a proto ma i podobné
pouziti. Kyselé podmadasli vzniké pii vyrobé masla ze zakysané nebo polozakysané smetany
a obsahuje jesté kyselinu mlé¢nou, ¢imz ziskava i dietetickou piisobnost. Podmasli, kyselé

1 sladké, 1ze ovSem také zahusStovat nebo susit.

Susené podmasli se uplatiiuje predevsim v potravinafstvi. Tak se napt. v zahranici pouziva
suSené¢ho sladkého podmasli v pekatstvi k podobnému ucelu jako suseného odstiedéného
mléka. Rovnéz pti vyrobé mrazenych mléénych vyrobki 1 pii vyrobé mnoha dalSich potra-

vin pfispiva ke zlepSeni hlavné jejich skladby, ale i chuté a dietetické hodnoty.[25]

3.1.5 Nositelé tuku

Pod pojem mlécny tuk je zahrnovén cely Siroky komplex latek. Mimo tuku, ktery je che-
micky predstavovan smési triglyceridi vysSich mastnych kyselin, jsou do té skupiny latek
dale fazeny volné mastné kyseliny, fosfolipidy, jiné lipoidy a jiné latky rozpustné v tuku,

jako naptiklad vitaminy. Slozeni mlé¢ného tuku a tim i jeho vlastnosti se méni. Zejména se
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méni pomér nasycenych, nenasycenych a polynenasycenych mastnych kyselin a tim se mé-
ni jeho konzistence i nutriéni hodnota, vyss$i podil nenasycenych a polynenansycenych
mastnych kyselin obecné zvySuje nutri¢ni hodnotu tuku. Tyto zmény jsou do zna¢né miry

zavislé na slozeni krmiva pro dojnice, které toto mléko produkuji.

Pfirozenou soucasti mlé¢ného tuku je i obavany cholesterol. Jeho obsah kolisa v rozmezi

0,010% — 0,015% to je 100 mg -150 mg v 1 litru plnotu¢ného mléka.

Mlécny tuk dale obsahuje vSechny vitaminy rozpustné v tucich. Jedna se zejména o vitamin
A a jeho provitamin beta — karoten, vitamin D 1 men$i mnozZstvi vitaminu E. Obsah uvede-
nych vitamint je do jisté miry zavisly na krmeni dojnic a u vitaminu D i na slune¢nim za-

fenim plsobicim na dojnice.

Mimo vitaminu obsahuje mléény tuk celou fadu dalSich biologicky aktivnich latek, které

pusobi jako hormony, enzymy, ¢i dilezité a nepostradatelné soucasti bunécnych struktur.

Mlécny tuk se v mléce vyskytuje ve formé drobouckych kulovitych utvari, ve kterych je
vlastni tuk obalen specielné utvarenou blankou a takto je jemné rozptyleny v kapaliné¢ mlé-

ka. Tyto utvary se nazyvaji tukové kulicky.[19]

Za hlavni nositele tuku povaZujeme tyto suroviny: susena mléka, smetanu, bezvody mlécny

tuk, méaslo, palmovy a kokosovy olej, atd.

3.1.5.1 Smetana

Jedna se o smetanu standardizovanou na tu¢nost optimélni dle vypoctené receptury. Obec-

né lze taktéZ pouzit smetany vyrabéné na normovany obsah tuku (6%, 12%, 30%, 33%)

Smetana se ziskdva odde€lenim mlécného tuku od mlécného plazmatu v odsmetaniovacich

odstredivkach.

Smetana s obsahem 6%, 12%, 33% tuku ma mit chut’ a vuni ¢istou, bez cizich necharakte-
ristickych ptichuti a pachi, chut’ ma byt lehce nasladla, konzistence ma byt stejnoroda, bez
tukovych hrudek a kaseinovych vlogek. Slehatelnost smetany s obsahem 33% tuku ma byt

dokonala.[25]
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3.1.5.2 Maslo

Maslo je koncentrovany mlécny tuk, vyrobeny pouze z kravského mléka tak, ze tuk tvofi
souvislou fézi, ve které¢ je velmi jemné rozptylena voda a jiné piirozené, vyjimecné i doda-
né komponenty. Maslo je vyrabéno v n¢kolika druzich, i kdyz skutecny sortiment neni pii-
1i§ Siroky. U nds se vyrabi maslo oznacované jako maslo Cerstvé, ddle maslo stolni, vysky-
tovalo se maslo vybéroveé, vyrabi se dile méslo pro exportni ucely podle mezinarodniho
standardu nebo konkrétnich pozadavkii zahrani¢nich odbératelli, maslo piepusténé a bez-

vody mlécny tuk.

Cerstvé maslo. Jako zakladni tidaj o slozeni Eerstvého masla je uddvan obsah vody. U nas
se bézné vyrabi maslo s obsahem vody 16%, vybérové maslo obsahuje 14% vody a masla
s ptidavkem mikrobidlnich kultur pak 20% az 22%. Dale pfislusné technické normy limi-
tuji obsah ,,netukii®, to je zbytka laktozy, bilkovin, minerdlnich latek a dalSich latek ze
zpracované smetany. Obvykle je obsah ,,netukd® stanoven maximalnim mnozstvim 1,5%.
Zbytek do 100% pak tvoii mlécny tuk. Méslo ma dale ptedepsany dalsi fyzikalné chemické
hodnoty, napiiklad kyselost mlé€ného tuku charakterizujici rozsah hydrolyzy tuku a mikro-
bialni limity.

Smyslové se u masla hodnoti chut’, vliin¢, barva a konzistence. Chut’ a viin€ je vyrazné
ovlivnéna pouzitou surovinou, to je kvalitou syrového mléka a dalsi technologii zpracovani
smetany. Chut’ a viiné musi byt piijemna, smetanové Cistd, typickd pro maslo bez jakychko-
liv cizich ptichuti a pacht. Barva musi byt stejnoroda nazloutla, zluta az s odstinem do
oranzova. U konzistence se hodnoti zejména tuhost a roztiratelnost pti dané teploté. Kon-

zistence musi byt vzdy vlacna a roztiratelna, nesmi byt drobiva nebo naopak tahla.

Bezvody mlécny tuk. Prebytky mlé¢ného tuku a potteba dlouhodobého skladovani ve svéto-
vém meéftitku vedly k vyvoji technologie vyroby bezvodého mlécného tuku. Jednd se o riiz-
né separacni technologie, nejcasteji na principu odstted’ovani a dalsiho Cisténi. Tim se zis-
ka prakticky ¢isty mlécny tuk, eventudlné se jesté dale podle potfeby separuje na jednotlivé
slozky. Tento bezvody mlécny tuk se pak dale pouziva jako surovina v tukovém primyslu

a pii vyrobé jinych potravin; v maloprodeji se prakticky nevyskytuje.[19]

Pti vyrobé mrazenych krémi se dale mohou pouzivat kokosovy a palmovy olej nebo jejich

smési. Jednd se o tuky ztuzené na vhodnou teplotu.
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Pozn.: Mén¢ vyspéli vyrobci velmi Casto pouzivaji jako nositele tu¢nosti fepkovy ¢i slu-
necnicovy tuk. Jedna se o velmi levnou surovinu, kterd vSak v priabéhu skladovani hotkne a

zanasi nepiijemnou pachut’ do vysledného produktu.

Mezi dalsi nositele tuku miizeme zahrnout pfiddvané suroviny, v nichZ tuk je pfirozenou

soucasti, napft.: kakao, pasty z jadrovin apod.

I kdyZ v nasich podminkach je sméSovani mlécného tuku s rostlinnymi tuky neptipustné,
tuky obsazené v ptirozeném slozeni téchto surovin jsou z tohoto zakazu vyjmuty a vstupuji

do celkového obsahu tuku.

3.1.6 Emulgatory

Jedna se o latky povrchové aktivni. Skladaji se z molekul, které maji ¢ast hydrofobni a ¢ast
hydrofilni. Z tohoto 1ze vyvodit, Zze v disperzich se emulgatory orientuji na rozhrani mezi
polarni a nepolarni fazi. Poldrni fazi rozumime vodu a nepolarni fazi olej nebo vzduch.
Molekuly emulgatoru se orientuji v disperzich tim zptisobem, ze hydrofobni konce molekul
smétuji do hydrofobni faze, zatimco hydrofilni ¢asti molekul smétuji do vodné faze. Timto
molekuly vytvofi mezi fadzemi orientovany monomolekularni nebo vicemolekuldrni film,

ktery usnadiiuje dispergaci a stabilizuje disperzi.[14]

3.1.7 Aroma a dochucovadla

Aromata jsou technologicky jedny z nejvyznamnéjsich ptidavanych latek. Jsou to piiprav-
ky, které ptsobi na chutové a ¢ichové receptory a jsou urc¢ené k pouziti do potravin tak,
aby jim dodaly charakteristickou viini nebo chut’ a viini. Mezi aromata se nezatazuji pro-
dukty, které¢ maji jen sladkou, slanou, kyselou nebo hotkou chut’. V anglicky psané literatu-
fe se pro vyraz aroma pouziva termin flavour/flavouring, ktery ma dva vyznamy. Muze byt
vyrazem pro aroma — koncentrovany piipravek, ktery neni uréen pro pfimou konzumaci
(napf.: banana flavour — bananové aroma), nebo vyrazem pro chut’, viini nebo pach jidla,

napoji a tabaku (napf.: flavour of pear — chut’ a viin¢ hrusky).

Hlavnim cilem aromatizace je ovlivnit senzorické vlastnosti potraviny tak, aby pii jidle

méla atraktivni, charakteristickou a pfijemnou vini a chut’. [15]
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Pouzivaji se tato aromata:

a)

b)

pfirodni — je to latka ziskana fyzikalnimi procesy (napf.: destilaci a extrakci roz-
poustédly) enzymovymi nebo mikrobialnimi postupy ze surovin rostlinného nebo
zivoc¢isného ptivodu.

prirodné identickd — je to latka ziskand chemickymi postupy (syntézou ¢i izolaénimi
kroky chemické povahy), ktera je chemicky identicka s latkou pfirozené pfitomnou

ve zdrojich rostlinného ¢i zivocisného ptivodu

synteticka — je to latka ziskana chemickymi postupy (syntézou), ktera neni chemic-
ky identicka s latkami pfitomnymi ve zdrojich rostlinného ¢i zivocisného ptivo-

du.[16]

VétSina aromat se produkuje ve formé tresti (alkoholické roztoky).[14]

Tato dochucovadla:

a)

b)

3.1.8

na bazi pfirodnich latek — jedna se o ovocné diené i protlaky piipadné vhodné
zpracované a pro vyrobu mrazenych krému specielné upravené ptichutové pasty

ovocné nebo jadrovinové

pfirodné identické latky — dodéavaji se ve formé ovocnych dieni a protlakt, které
obsahuji pfirozenou ovocnou slozku, jenz je pifearomatizovand pomoci nize uvede-
nych latek na jiny ptichutovy druh (napf. viSnovy protlak vyrdbény z jablecné die-
ne)

chut'ové latky kombinované — pro primyslovou vyrobu je velmi diilezita optimali-
zace kvality a ceny, proto z divodu zvySeni koncentrace chutovych latek a z toho
vyplyvajiciho nizs§iho davkovani, se zejména u ptichutovych past pouzivaji kombi-
nace pfirodnich produkti vice ¢i méné zahusténych a jejich zvyraznéni pomoci

aromat

Barviva

Barviva jsou pouzivdna z divodu zlepseni estetického vzhledu vyrobku do té miry, aby

pokud moZno co nejvice ptipominal zpracovanou surovinu v ¢erstvém stavu. Pfibarvovani

potravin vSak nesmi zastirat zjevné vady kvality a hygienické zdvady vyrabéné potraviny.

Barviva lze rozd¢lit do nékolika skupin:
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a) pfirozena barviva — skupina pfirozenych rostlinnych 1 Zivo¢iSnych barviv je che-
micky velmi rozmanité. Jako ptiklad mohou byt uvedeny karotenoidy, chinony, pte-

riny, betalainy, flavonoidy, pyrrolova barviva, apod.

b) synteticka barviva — podle chemické povahy Ize tato barviva fadit do nékolika sku-

pin. Jsou to azobarviva, nitrobarviva, chinolova a indigoidni barviva.[14]

Dutlezitou vlastnosti potravinaiskych barviv je zejména jejich stabilita ve vSech fazich vy-
roby a skladovani potravin. Synteticka barviva jsou obecné¢ stabilngjsi, maji intenzivngjsi
barvy a jsou levnéj$i nez ptirodni barviva. Zadné barvivo vSak nelze pouzit pro vSechny

aplikace, vétSinou se pouzivaji viceslozkové barevné smeési.[17]

3.1.9 Latky pridavajici se ve stopovém mnoZstvi

Ve stopovém mnozstvi se piidava do mrazenych krémi kyselina citronova, pomoci které se

upravuje vysledné pH produktu a to bud’ z divoda snizeni chutového vjemu sladkosti a
nebo u ovocnych krémt k ptiblizeni se ptirozené chuti deklarované ptichuté. Dale je ptida-
van chlorid sodny. PfedevS§im se pouziva u mrazenych krémi s nizkou hodnotou pH, je-
jichz soucasti je 1 mlécna susina. V kyselém prostiedi dochazi k denaturaci mlé¢né bilkovi-
ny. Praktické zkuSenosti ukazuji, ze davka chloridu sodného v mnozstvi 0,03% tento pro-

ces vyrazn¢ zpomaluje. Do mrazenych krémii se mohou taktéz ptidavat latky pozménujici

kvalitativni parametry produktu z hlediska zdravotni zplsobilosti. Jedna se o ptidavky sto-
povych prvka, vitamint, biofaktort apod. Déle se jedna o velkou skupinu sladidel nezaté-
zujicich insulinovy rezim v organismu diabetikli (aspartam, sorbit, apod.). Ve specielnich
pripadech se do mrazenych kréma mohou ptidévat rizné neobvyklé suroviny jako je napfti-
klad s6ja (s6jova bilkovina). napt.: Ve vychodnich zemich se ¢asto vyrabéji mrazené kré-

my stabilizované pouze Skroby ¢i Zelatinou.

3.2 Aspekty pro spravnou volbu a kombinaci surovin pro vyrobu za-

kladni smési
Suroviny pro konstrukci receptury volime z hlediska a) typu mrazeného krému
b) zplisobu formovani
¢) zpiisobu konzumace

d) ekonomickych aspekt
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¢) mistni dostupnost surovin

a) Musime dodrzet slozeni dle specifikace ptisluSnych norem a pfedpisi. Naptf. mrazeny
smetanovy krém lze vyrabét pouze z mlééného tuku, pficemz jeho mnozstvi je dano za-

konnym ptedpisem.

b) Slozeni odpovida technologickym potfebdm pro umoznéni bezproblémového pribéhu
vyrobniho procesu s minimalnimi ztratami. Napf.: pro extruzni technologie volime surovi-
ny vytvarejici tuhy suchy krém, ktery drzi sviij tvar 1 pfi minimalnim vymrazeni. Naopak
pfi technologiich tvarovani vyrobku do forem (kyvet) volime takové slozeni surovin, které
umozni dostateCnou zatékavost vymrazen¢ho krému, piicemz dochézi k minimalnimu tni-

ku zaslehaného vzduchu.

¢) Slozeni surovin odpovida nejvhodnéjsim podminkédm pro konzumaci produktu spotiebi-
telem. Napf.: pro produkty na $pejli klademe diiraz na nejvyhodnéjsi tepelnou a tvarovou
stalost produktu (vyrobek se pii konzumaci nesmi roztékat). Jako dalsi piiklad mizeme
uvést celou skupinu vyrobkd, které se pred konzumaci porcuji (rolady, péti a vice litrové
baleni, apod.) u této skupiny vyrobkt se klade dlraz na plasticitu a moznost pieformovani i

pfi nizkych teplotach.

d) Ekonomické hledisko volby surovin se v soucasné dobé¢ stava profilujici pro fadu pri-
myslovych vyrobcti mrazenych krému. Rozsifovani prodejni sit¢ formou obchodnich fetéz-
cu klade zvySené tlaky na snizovani ceny vysledného produktu. Zejména u malych a stred-
nich vyrobct je problematické dosahnout tohoto efektu zlepSenim produktivity prace (napf.
zavedeni hromadnych vyrob), a proto tuto situaci fesi snahou zlevnéni surovinovych vstupti
(napf. pouziti susené syrovatky a suSenych mlécnych smési). Tato cesta je do urcité miry
mozna, avsak pfi necitlivych konstrukcich vede k vyraznému snizeni vysledné jakosti pro-

duktu.

e) To znamena, ze pro dan¢ho vyrobce je v daném ro¢nim obdobi a v daném regionu tato

surovina dostupnd a na jeho vyrobnim zafizeni zpracovatelna.

Pti konstrukci mrazenych krémt je tedy nutné piihlizet ke vSem vysSe uvedenym aspekttim
a provést optimalizaci slozeni zakladni smési z takovych vstupnich surovin, které jsou pro
prubéh vyroby a jakost vysledného produktu nejoptimalngj$i. Surovinové zdroje byly
obecn¢ shrnuty v kapitole 3.1 a dale provedeme jejich rozbor s ohledem na jejich funkci

v mrazenych krémech.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 34

3.2.1 Voda

Kazdy mrazeny krém ma optimalni obsah suSiny. Zbyl¢é mnozstvi do sta procent je tedy
voda a to jako pfirozena soucast pouzité suroviny nebo jako voda pitna. Obsah susiny (coz
je ekvivalentni hodnota obsahu vody) mé obrovsky vliv na pribéh vyrobniho procesu. U
mrazenych krému s vysokym obsahem vody se obtizn¢ zaslehava vzduch a nedosahuje se
pozadovanych hodnot hustoty krému pii formovani. Naopak pfi nizkém obsahu vody na-
rusté viskozita zpracovaného krému do takovych mezi, které brani plynulé vyrob¢. Nejvetsi
problémy zvysené viskozity se projevuji pii pasteraci smesi. Smes tlacend homogenizato-
rem klade v pasteratnim zafizeni takovy odpor, Ze Casto dochazi k destrukci technického
prostiedku (vystielovani ucpavek). Dal§sim problémem je zhorSend Cerpatelnost na odstie-
divych Cerpadlech, které se vyhradné pouzivaji v téchto technologiich. Optimalni mnozstvi
susiny (vody) je rozdilné dle typu mrazené¢ho krému. Obecné Ize tvrdit, Ze u krémil bez
zaSlehaného vzduchu nebo s nizkym naslehem do 50% se obsah suSiny pohybuje mezi 20%
az 30%. U mraZenych krémtl s vy$$im obsahem zaSlehaného vzduchu nez je 50% (az
150%) se obsah suSiny pohybuje mezi 30% aZz 40%. Pro obsah vzduchu zaSlehaného
v mrazeném krému je zaveden pojem nasleh, ktery udava obsah vzduchu ve ,, smluvnich “

procentech. Nasleh se vypocita ze vzorce:

nasleh =7~ 100 % ndslehu |
My

kde: mzs — hmotnost zndmého objemu nenaslehané zakladni smési

mys — hmotnost stejného objemu naslehané smési

3.2.2 Cukry a Skroby

Sacharidy jsou zakladnim nositelem suSiny. Bez dosazeni potiebné suSiny nelze vyrobit
mrazeny krém. Obecné lze tvrdit, ze sacharidy jsou nejzakladnéj$Sim stavebnim prvkem
mrazenych krému. Jestlize k vyrobé pouzijeme pouze vodu, sacharidy a stabilizator, lze jiz
vyrobit krém, ktery nazyvame sorbet (viz uvedeno vyse). Cukry davkujeme z hlediska vy-
sledné sladivosti. Sladivost se vyjadiuje v relativnich hodnotach (relativni sladivost), ve
srovnani se sladivosti sachar6zy, kterd je rovna hodnoté 100. Relativni sladivost 10% roz-

tokil n€kterych sladidel ve srovnani s 10% roztokem sachar6zy udéava nasledujici ptehled:
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laktoza 39, maltdza 46, sorbit 51, galaktdza 63, glukdza a manit 69, glycerin 75, invertni

cukr 95, sachar6za 100, fruktoza 114.[10]

Dale jsou nositelem vysledné tvrdosti mrazenych krémi, tzn. v zavislosti na jejich obsahu a
slozeni je ovlivnén bod tuhnuti mrazenych krému pii zmrazovéani. Dal$im parametrem,
ktery sacharidy vyrazné ovliviiuji je tuhost (ne tvrdost) naSlehan¢ho krému. Jednd se o
plasticitu lehce zmrazeného naslehaného krému. Tento parametr se velmi vyrazné projevu-
je pii formovani vyrobku do konec¢ného tvaru (napft. protlacovani naslehaného krému tz-
kymi profily pfi zdobeni). V téchto ptipadech musime vytvofit hustou smés. Obecné lze
tvrdit, Zze ¢im budou mit ¢astice vzduchu ve vodni fazi mens$i rozmér, tim bude krém tuzsi a
bude 1épe drzet tvar. Tento efekt vyrazné zvySuje davka glukozového sirupu. Naopak mo-
nosacharidy, zejména glukéza, tento efekt snizuje. Tato tuhost krému ma mimo plasticity
pti formovani velky vliv na vysledné fyzikalni vlastnosti finalniho produktu. Cim jemnéji
je vzduch zaslehén v krému, tim pomaleji pronika teplo do produktu, tzn. produkt se poma-
leji ohtiva a tudiz pozdéji roztéka. Neékteti vyrobei si k testovani této vlastnosti zavadéji
vlastni metodiku, tzv. odkapové zkousky v jejich konkrétnich podminkach. Podstata této
(srovnavaci) zkousky je, ze urcity objem krému vytemperovany na stanovenou teplotu (cca
-20°C) je polozen na ocelovou miizku pii piesné stanovené teploté okoli (cca 20°C) a méfi

se ¢as, kdy ze vzorku ukapne prvni tekuta kapka krému.

3.2.3 Stabilizatory

Pfi vyrobé mrazenych krému jsou stabilizacni latky Casto obsaZeny v ptirozenych soucés-
tech pfidavanych surovin (nositel¢ mlécné susiny). Jedna se o proteinové stabilizatory, je-
jichz fyzikélni vazba na molekuly vody je pii nizkych teplotach nedostate¢na, a tudiz pfi
teplotdch pod bod mrazu uvoliiuji molekuly vody a umoznuji rist ledovych krystalt.
Z tohoto divodu se pro vyrobu mrazenych krému pouzivaji karbohydratové stabilizatory,
které jsou schopny udrzet ve své strukture molekuly vody i pti velmi nizké teploté a tim
zabranit rustu ledovych krystal. Velikost téchto krystala je jednou ze zakladnich charakte-
ristik mrazenych krémt. Jejich mnozstvi a velikost plisobi jednak pii technologickém pro-
cesu vyroby a zarovenl ve vyslednych parametrech findlniho produktu a to v téchto oblas-

tech:

a) Pfi zmrazovani a souc¢asném zaslehavani ptisobi ledové krystaly negativné na tuhost

krému a vyrazné snizuji mnozstvi vzduchu, které 1ze do krému zaSlehat. To prak-
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ticky zplisobuje nestandardni strukturu mrazené¢ho krému pii formovéani, kterd se
projevi velkym mnozstvim problémi zejména pti formovani na extruznich techno-

logiich.

b) Nemoznost dosdhnout stanovené¢ho naslehu z diivoda krystalizace vody velmi vy-
razn¢ zhorSuje ekonomiku vody. Vyrobce vétSinou musi z divoda schopnosti pro-
deje produktu snizit obsah vzduchu v krému, aby dosahl dostate¢né struktury krému
pii formovani.

c) Velikost ledovych krystalii vyrazné ovlivituje fyzikalni vlastnosti vysledného pro-
duktu. Velké krystaly vytvaii tepelné mistky ve struktufe mrazenych krémt a tim
urychluji prostup tepla produktem a jeho odtavéani a roztékani se. Tato vlastnost
vSak nemusi byt ve vSech ptipadech negativni. Rychlost odtdvani pifimo umeérné
souvisi s ochlazujicim efektem v Gstech a u nékterych typt zmrzlin mize byt za-
douci. Jako priklad 1ze uvést klasickou Ruskou zmrzlinu vyrabénou podle americké
licence z 1. pol. 20. stol. Jednalo se 0 mrazeny krém s vysokym obsahem tuku, kde
se v prubéhu technologického procesu ptidavala voda. U téchto vyrobkl vSak neby-

lo mozno dosahovat vyssich naslehi.

d) Vétsi krystaly ledu vytvaieji nestejnorodou strukturu mrazené¢ho krému. Krém poté

pfi zkouseni a konzumaci neni hladky, vytvéii tim senzorickou vadu.

e) Velikost ledovych krystali se podili na chutovém vjemu pfi konzumaci zmrzliny.
Pti velké velikosti krystalii dochazi k intenzivnimu podchlazovani chutovych po-
harkti konzumenta a tento vjem se snizuje. V tomto piipadé dochdzi k odtavani
krému pfi niz$i teploté, uvoliiuje se mensi mnozstvi aromatickych latek a celkovy

vjem se snizuje. Krém se poté zda ,, prazdny* , nezlstava chutovy dozvuk.[2]

3.2.4 Nositelé mlééné suSiny

Pro vyrobu mrazenych smetanovych a mlé¢nych krémt je nedilnou soucasti mlécna susina,
do které se pocitaji mlécné bilkoviny, mlééné cukry, ptip. mlééné popeloviny. Z hlediska
technologického hlavni vyznam maji mlééné bilkoviny (kasein, albumin, globulin). Tyto
slozky pomaéhaji vytvofit rovnovaznou smes, vytvareji plnost chuté€ a podileji se na stabilité

vvvvvv

povazuje sladky kasein. Ten je ve zmrzlinové smési ve formé koloidniho roztoku. Sérové
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bilkoviny jako albumin a globulin, nemaji zvlastni vyznam, ponévadz dochazi k jejich
denaturaci pfi vysokych pasteracnich zahievech s dlouhou vydrzi. Pfi zmrazeni zmrzlinové
smési tyto slozky vypoustéji do sebe vazanou vodu a tim zhorSuji Slehatelnost mrazené¢ho
krému. Ostatni pfipravky pocitané jako nositelé mlééné susiny (suSena syrovatka, susené
podmasli, apod.) funguji pro tyto ucely jako nahrazkova surovina pro zlepSeni ekonomiky
vyroby a jeji kvalitativni Gloha ve zmrzlinové smési je spiSe negativni. Pouzitim téchto
nahrazkovych surovin velmi ¢asto dochazi k poskozovéani zmrzlinové smési vlivem nizké-
ho pH, které zplsobi denaturaci sladkého kaseinu pii pasteracnim zdhtevu. Toto se proje-
vuje nestabilitou mrazeného krému a nemoznosti dosahnout stanovenych naslehii. Tyto
nahrazkové suroviny je mozné pouzivat pouze jako ¢astecnou nikoliv plnohodnotnou na-

hradu nositelti mlé¢né susiny, myslim tim nositele sladkého kaseinu.

U mrazenych smetanovych a mléénych krémt ¢ini optimalni obsah mlééné tukuprosté su-
Siny ( dale jen MTPS) 8% az 11%. Pti vypoctu receptury se do obsahu MTPS pocita taktéz
obsah stabilizatori. Pro dosazeni plnosti a struktury mraZenych kréma mizeme cast MTPS
nahradit enzymaticky vyrdbénym glukésovym sirupem v mnozZstvi do 3,5 %, jehoz pliso-
benim dosdhneme velmi tuhého, plastického krému plné chuti a vybornych fyzikalnich

vlastnosti.

3.2.5 Nositelé tuku

Pro vyrobu mrazenych krémi je tuk jednou ze zakladnich slozek krémt. Podili se na tvorbé
struktury mraZenych krému, vyrazné ovliviiuje chut, plasticitu a fyzikalni vlastnosti pro-
duktu. Historicky zdkladnim druhem tuku pouzivanym pro vyrobu mrazenych krému je
mlécny tuk. V poslednich dvaceti letech je zejména z ekonomickych divodi nahrazovan
tukem rostlinnym. Mlécny tuk vytvaii lahodnéjsi chut’ produktu (po smetan¢), zastira vSak
vyraz piiddvanych aromatickych latek a barviv. Jeho pouziti vyzaduje dvoustupiiovou ho-
mogenizaci. Rostlinny tuk je chutové neutralnéjsi, umoznuje snizovat davky barviv a do-
chucovadel, homogenizuje se pouze na jednom stupni, jeho trvanlivost je vyrazné vyssi
(pomalejsi oxidace) a cena je vyhodnéjsi. Obecné Ize tvrdit, Ze pro vyrobky vyssi kvality je
vhodnéjsi pouziti mlééného tuku, naopak pro vyrobky orientované do ovocnych piichuti je

vhodnéjsi pouziti tukl rostlinnych.

Pro nédhradu mlécného tuku je pouzivan také palmovy a kokosovy tuk nebo jejich kombi-

nace. Dulezitym aspektem pro pouziti rostlinnych tukl je jejich neutralni chut’, chutova
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stalost 1 béhem jejich dlouhodobého skladovani a jejich transparentnost (prihlednost). Tyto
tuky se pouzivaji ve ztuzené formé na 28 az 32°C (z dvodi moznosti fyzikalniho zrani a

zaroven vhodné teploty tani pii konzumaci mrazené¢ho krému).[2, 26]

3.2.6 Emulgatory

Stejné jako u stabilizatori jsou Casto emulgacni latky pfitomny v piirozenych soucastech
pouzivanych surovin. Jednd se zejména o sérové bilkoviny a latky obsaZené v pfirozenych
obalech tukovych kuli¢ek mlé¢ného tuku (lecitin apod.). Jejich plisobeni v mrazenych kré-
mech je vSak zanedbatelné. Jako G¢inné emulgatory pro udrzeni spravné konzistence kré-
mu se pridavaji mono a diglyceridy mastnych kyselin. Které¢ se do krému dodavaji jako
soucast tzv. smésnych stabilizatorti (stabilizacniho systému). To znamend, Ze emulgatory
jsou pfimichdvany a ve vhodné form¢é navazovany do sestavy stabilizacnich latek. Pii vy-
robé mrazenych krémi primyslovou cestou maji emulgétory za ukol zejména snizovat po-
vrchové napéti mezi fazemi voda tuk. Na emulgaci vzduchu neni jiz kladen takovy diiraz
z diivodu pouziti kontinudlnich zmrazovact. Na téchto strojich je zaslehavani konstrukéné
feSeno presnym davkovanim vzduchu za podminek soucasného zvySovani viskozity krému
(zmrazovani) a uzavirani tohoto vzduchu do struktury mechanickym piisobenim (hoblino-

vity utvar vznikajici pti seSkrabavani zmrazovaného krému z povrchu chladiciho valce).

3.2.7 Aroma a dochucovadla

Na dosazeni specifické chuti vysledného produktu se do mrazenych krému ptidavaji aroma
a ochucovadla, a to v zavislosti na pozadované jakosti vysledného produktu. V produktech
vysSich kvalitativnich tfid jsou pouzita dochucovadla (jamy, pasty, tresti apod.), ktera
v sob& obsahuji ovocné nebo jadrovinové podily. V zavislosti na jejich slozeni, mikrobio-
logické Cistote, pripadné struktuie, se tato dochucovadla ptidavaji v riznych fazich techno-

logickych procesi.

a) Do standardizované smeési pred pasterizaci a homogenizaci se piidavaji dochucova-
dla hladké struktury a neutrdlniho pH. Pfi nizsi kyselosti miize dojit k poruseni
mlécné bilkoviny pii pasteratnim zahfevu. Kouskovitost mize zpiisobit technolo-
gické problémy pii pasterizaci a homogenizaci (ucpéni). V této fazi vyroby je
vhodné pfidavat zejména jadrovinové pasty, jenz v sobé obsahuji tukovy podil, kte-

ry by se v dalSich fazich vyrobniho procesu nerozptylil.
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b) Do smési pied fyzikadlnim zranim se ptiddvaji dochucovadla se snizenym pH a
s malou kouskovitosti. Pfi tom je tfeba dbat, aby zmrzlinova smés byla dostate¢né
vychlazena a tim se omezila zejména denaturace mlécné bilkoviny. Do zrani neni

vhodné pridavat ptichutové pasty, které v sob& obsahuji tukovou frakci.

¢) Do zamrazené smési pred formovanim se ptidavaji dochucovadla s vétsi kouskovi-

tosti (kouskovité ovoce, cokoladové zrna, apod.)

v

Pro vyrobu mrazenych krému kvalitativné nizsich tfid a stfednich tfid se k dosazeni chuti
pouzivaji koncentrované aromatické latky. V zavislosti na jejich tepelné stalosti se pridava-
ji bud’ pred pasteraci do standardizované smési nebo do zrani smési. V této kapitole je nut-
no podotknout, Ze pifi vyrobé mrazenych krému se vétSinou pouzivaji dochucovadla, ktera

jsou kombinaci vice typii aromatickych latek.

3.2.8 Barviva

Barviva ptfidavana do mrazenych krému jsou ve velké vétSing€ jiz soucasti pfidavanych do-
chucovadel. Pouze v ptipad¢ ziskani specifické chuté jen aromatickou latkou se dand zmrz-
linova smés pribarvuje, a to z divodu horsi tepelné stability. Barviva se ptidavaji az po
pasteraci do zrani zmrzlinové smési. Pro pfidavani barviv do mraZenych krému plati ob-
dobné zasady jako pro pridavani dochucovadel. To znamena, Ze barviva rozpustna ve vod¢
je vyhodnéjsi pfidavat do zrani a barviva rozpustna v tucich je 1épe pridavat pfed homoge-

nizaci.

3.2.9 Latky pridavajici se ve stopovém mnoZstvi

Skupina latek ptidavajici se ve stopovém mnozstvi byla pro objem této prace dostatecné
popsana v kapitole 3.1.9. Z divoda technologického je vSak nutno dbat na dostatecné
rozfedéni piidavané latky, aby nedoSlo k poskozeni zmrzlinové smési. Jedna se zejména o
kyselinu citronovou, ktera se pfidava az po pasterizaci do zrani v fedéni minimalné 1 : 10

maximalné jako 10 % roztok).
( J
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4 STANDARDIZACE

Uctelem standardizace je pfesné nadavkovani a smichani jednotlivych komponent vstupuji-
cich do zadkladni smési a jejich udrzovani ve stejnorodé smési po celou dobu pasterizace.
Ptesnd davka jednotlivych komponent probihd objemovym odméfovanim (mléko, tekuty
tuk), ale zejména odvazovanim. Tyto suroviny se na vhodném technickém prosttedku pii-
davaji do kapalné frakce (mléko, voda) a za soucasné¢ho plisobeni michadel se udrzuji ve
vifivém pohybu. Dulezitym aspektem pro spravny pribéh standardizace je vhodna po-
sloupnost davkovani jednotlivych surovin, a to pii vhodnych teplotach. Tyto postupy jsou
individudlni pro rizné druhy pasterac¢nich zatizeni. Soucasn¢ po celou dobu standardizace
musi dochéazet k velmi intenzivnimu vymichavéni (vysokootackova vrtulovd michadla) aby
dochazelo k rovnomérnému rozdéleni hiife rozpustnych castic do celkového objemu stan-
dardizované smési a nedochézelo k jejich vzajemnému odd€lovani v priitbéhu pasterizace
(vyvstavani tuku, usazovani stabilizatori). Obecné plati: jako prvni vstupuji do standardi-
zaéni smési tekuté prisady (mléko, voda). Nasledne vstupuji piisady, které vytvaieji pravy
roztok a zvysSuji viskozitu (cukry). Poté se davkuji latky, které jsou nositeli mlé¢né suSiny.
Jejich davkovani musi byt pomalé, aby nevytvarely shluky a byly dokonale rozdéleny a
rozmichany michadlem standardiza¢niho zafizeni. Pfidanim téchto surovin dojde ke zchla-
zeni standardizované smési a v této fazi jsou ptidavany latky na bazi Skrobi a tuky. Jako
posledni je do smési pridavan stabilizator, ktery je vhodné pro zmensSeni efektu spékani
rozmichat se sacharézou (v poméru 1 : 5) nebo s tekutym tukem (v poméru 1 : 3). Aroma-
tické latky, barviva a dochucovadla jsou ptfidavany tésné pied zahajenim pasterizace, aby
byl minimalizovan unik tékavych slozek. Vysledna teplota smési by neméla byt za zadnych
okolnosti nizsi nez je bod tuhnuti tuka pouzitych v receptuie, avSak jako optimalni teplota
z divodu lepsi rozpustnosti jednotlivych slozek se bere hodnota 45°C az 65°C. Pii vyssich
teplotach casto dochazi ke spékani Skrobovych ¢astic a stabilizatorti, které michdnim nelze
udrzet ve stejnorodé smési. Na spravny prub¢ch standardizace 1ze usuzovat ze stavu filtrac-
niho zafizeni a pii kontrole vyprazdnéni tanku po ukonceni pasterizace. Jestlize na tanku ¢i
filtraénim zafizeni zlstavaji shluky, potom standardizace neprobéhla spravné. Nebyla do-
drzena posloupnost ptidavanych surovin nebo nebyl dodrzen teplotni rezim. Zavérem nut-
no zduraznit, ze standardizace je jednim z klicovych divoda technologickych problémi
v dal§im pribéhu vyroby. A to zejména aspekt udrzeni spravného poméru jednotlivych

surovin ve stejnorodé smési pres cely pribéh pasteracniho procesu.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 41

S HOMOGENIZACE

Utelem homogenizace je zvysit stabilitu tukové emulze roztfisténim tukovych kuli¢ek na
pramér do 2 mikrometri. Homogenizace je nezbytn pii pouZiti mésla nebo smetany. U¢i-
nek homogenizace se projevuje také na mlécnych bilkovinach, zmensuje se velikost kasei-
novych micel i ¢astic suSeného mléka, kakaa apod. Homogenizace zabranuje vytloukdni
tuku ve vyrobniku pfi zmrazovani, zkracuje dobu zmrazovani, snizuje davku stabilizatoru,
zlepsuje Slehatelnost, zjemnuje a zpevituje konzistenci. Teplotné navazuje homogenizace
na pasteraci, vhodné teploty jsou od 65°C do 80°C. Pfi tu¢nosti smési 12% se voli homo-
genizacni tlak asi 15 MPa, pfi klesajici tucnosti se tlak zvySuje. Plati zasada, Ze zménou
tucnosti o 2% se tlak upravuje asi o 3 MPa. Stejné tlaky se voli pfi homogenizaci smési
piipravené vyhradné ze suSen¢ho nebo zahusténého mléka. Pii pouziti mlé¢ného tuku je
mnohem vyhodnéjsi dvoustupniovd homogenizace. V prvnim stupni se pouziva tlak 12
MPa az 14 MPa, ve druhém stupni se tiisti hroznovité shluky tukovych kulicek tlakem 3
MPa az 5 MPa.[18]

Ucelem homogenizace je:

a) oSetfeni, rozptyleni tukovych ¢astic v pfipravované smési —

Cilem je zmensSit tukové kulicky na takovou velikost, aby vytvotily homogenni emulzi.
K roztfisténi tak malych Castic se pouzivaji energeticky narocna Cerpadla, ktera protla-
¢uji smes tzkymi Sté€rbinami homogenizacni hlavy. Zde se energie tlakova méni v po-
hybovou a dale v teplo. Pfitom se tukové kuli¢ky vlivem velkych smykovych sil pro-
dluzuji do vlaken, ktera se vzapéti méni na fetizky a shluky drobnych tukovych kulicek.
Za homogenizac¢ni hlavou se fetizky, shluky ndhlym poklesem rychlosti a i¢inkem vifi-
vého pohybu rozpadnou a rozptyli. Podle této hypotézy vznikaji za homogenizac¢ni hla-
vou uvniti tukovych kuli¢ek nasledkem nahlého poklesu tlaku bublinky a pary, které

thned kondenzuji, nastava imploze.

b) rozmélnéni Castic vstupujicich do koloidniho roztoku — mlécna bilkovina (kasein),

piisady na bazi Skrobu a stabilizatory, které nebyly schopny v pribéhu standardizace
prejit do koloidniho roztoku, homogenizacni efekt je dale déli (atomizuje), ¢imz zvySu-

je jejich rozpustnost.
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¢) vytvoreni obali nové vzniklych tukovych kuli¢ek emulgatory piidanymi do zékladni

receptury. V pribéhu tohoto procesu se mono s diglyceridy mastnych kyselin vdzou na
povrch tukovych cCastic, ¢imz zabranuji jejich naslednému slévani. V tomto bodé mu-
sim zdiiraznit dalezitost udrzovani poméru tlaku a emulgatoru béhem celé¢ho pribehu

homogenizace.[18, 2]
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6 PASTERIZACE

Jednodussi zplisob pasterizace pouziva pasterizaci a standardizaci v jedné nadobé (systém
BATCH). Vhodna pasteriza¢ni teplota je 80°C az 90°C. S expozici se nepocita z divoda
pomalého nartstu pasteracni teploty pii ohfevu pies meziplast. To znamend, Ze expozice
na teplotach zptisobujicich pasteracni efekt je fadove desitky minut. Vyssi pasteracni teplo-
ty (az 90°C) pouzivame v ptipad¢ piitomnosti latek na bazi skrobu z divodu jejich dokona-
1ého zmazovaténi. Efektivnéjsi zplisob pasterizacniho zdhievu je pasterace na deskovych
vymeénicich pfi teploté 80°C az 90°C s vydrzi 60 s. Taktéz v tomto piipade (v pfitomnosti
Skrobovych latek) volime vyssi teplotu. Hlavnim diivodem pasterizace smési je zabezpece-
ni mikrobiologické nezdvadnosti vyrabéného produktu. Vedlejsim diivodem je zmazovate-

ni Skrobovych latek, ptipadné zédhfev na dostate¢nou homogenizacni teplotu.
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7 ZCHLAZENI

Ihned po homogenizaci se smés chladi v deskovych chladi¢ich a napousti se do zracich
tanki. Divodem je zabranéni nartistu viskozity zmrzlinové smési pfed zmrazovanim, te-
pelny Sok piisobici baktericidné na mikrofloru, ktera piezila pasterizaci. Dal§im divodem
je rychlé snizeni teploty zabranujici pomnoZovani zejména psychrofilnich mikroorganismti.
Optimalni je zchlazeni na teplotu 4°C az 6°C, ktera je idedlni pro nasledné zrani zmrzlino-

vé smesi.[26]
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8 ZAKLADNI TECHNICKA ZARIZENI

Pasteracni zatizeni k ptipravé zmrzlinové smési (MIX PLANT) se sklada z téchto ¢asti:
a) standardiza¢ni nadoby opatfené vysokootackovym vrtulovym michadlem
b) homogenizator
c) tepelny vymeénik
d) vydrznik
e) systém rozvodi a ventill
f) u vétSich vykont zatfizeni pro smichavani tekutych a sypkych piisad

Souhrn téchto technickych prostfedkl je pomoci rozvoda spojen do optimalizovaného sys-
tému schopného plnit technologické a mikrobiologické pozadavky pro piipravu zmrzlinové
smeési.
Z hlediska pasterizacniho zdhtevu rozliSujeme dva zakladni typy pasterizacnich zatize-
ni.
1) S ohfevem na pasteracni teplotu v meziplasti standardiza¢niho tanku.

Jedna se o syst¢ém BATCH . Toto zafizeni je vhodné pouze pro mensi vykony, jeho vyho-
dou je jednoduchost a ekonomické dostupnost. Velkou nevyhodou tohoto zafizeni je vSak
neSetrna pasterizace s dlouhou tepelnou vydrzi, kterd zpiisobuje znacnou denaturaci mléc-
nych bilkovin a karamelizaci cukrti. Dal§i nevyhodou tohoto systému je vyrazné napékani
Skrobovych a bilkovinovych ¢astic na temperovaném povrchu a tim je relativné kratka do-
ba ¢innosti zafizeni mezi jednotlivymi ¢isténimi.

2) S ohfevem na pasterizacni teplotu pomoci tepelného vyméniku.

Jedna se o systém HTST. K zahievu na pasteracni efekt dochdzi v pribehu desitek sekund,
expozice pii této teploté je presné dana konstrukci tzv. vydrzniku. Zmrzlinova smés na
pasteracni teploté setrvava minimalni dobu nutnou pro dosazeni pasteracniho efektu, ¢imz

dochazi k minimélnimu poskozeni zmrzlinové smési.
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Obr. ¢. 5 — system HTST
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INCREDANT FELDER

Standardiza¢ni tanky slouzi k vytvofeni potfebného objemu zmrzlinové smési nutné
k pasterizaci a k jejimu promichavani po celou dobu procesu. Jednd se o dvouplastové
(systétm BATCH) nebo tepelné izolované (systém HTST) nerezové tanky opatfené vysoko-
otaCkovym vrtulovym michadlem, které musi mit schopnost vytvofit v roztoku vir od mi-
chadla az k povrchu kapaliny. Ve spodni ¢asti jsou tanky opatfeny vypusti. Ve vyrob¢ je i

systém pro sanitaci (razice, segnerovo kolo). Standardiza¢ni tanky jsou opatiené vikem
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nebo hermetickym uzévérem. U systému BATCH je do meziplasté zaveden piivod tempe-

raé¢niho média.

Vysokotlaka pumpa je nazyvana homogenizatorem. Protlacuje kapalné médium speciel-
né¢ konstruovanou Stérbinou, ve které dochazi k homogenizacnimu efektu. Velikost této
Stérbiny Ize ménit, ¢imz je mozno zvySovat nebo sniZovat homogenizacni tlak. Potfebny
tlak se ziskava na pistovém cerpadle, které mé charakter Cerpadla objemového. Tim dosta-
vame v celém pasterizaCnim zafizeni konstantni objemovy prutok nutny pro vypocet a re-
gulaci tepelnych procest. K vlastni homogenizaci dochazi v homogeniza¢ni hlavé, ktera se
sklada ze dvou casti. Proud kapaliny proudi pies tlakovy krouzek a narézi do razového
krouzku. Vzdalenost mezi tlakovym a rdzovym krouzkem lze ménit a tim ovliviiovat po-
ttebny tlak (homogenizac¢ni) k pratoku stanoveného objemu kapaliny homogeniza¢ni hla-
vou. Zménu velikosti homogenizacni Stérbiny je mozno nastavit pomoci pevného pftitlaku
(Sroub) nebo pomoci variabilniho pfitlaku (pneumaticky, pfip. pneumaticko — hydraulicky
systém). Jelikoz potfebny tlak dosazeny na pistovém Cerpadle je vzdy pulzujici, pro vyrobu
mrazenych krémt je vyhodnéjsi pouzit variabilni pfitlak, ktery je schopen udrzet konstantni
tlak v homogenizéatorové hlavé. Homogenizator pro vyrobu mrazenych krémt muze byt
jednostupniovy nebo dvoustupnovy. Pii vyrobé mrazenych krémti z mlécného tuku déva
lepsi vysledky dvoustupiiovy homogenizator z ditvoda zlepseni chutového vjemu po mléc-
ném tuku. Pfi pouziti rostlinnych tukli je druhy stupen bezpiredmétny (neutralni chutovy

vjem pouzitého tuku).

Obr. ¢. 7 — homogenizator
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Pro dosazeni teplotnich procest v pasterizacnim zatizeni jsou pouzivany nékolika sekc-
ni deskové vyméniky. V kazdé ze sekci mize probihat jiny tepelny proces (piedehtev, pas-
teraCni zahtev, regenerace, chlazeni). Technicky je toto zafizeni feSeno jako systém desek
vzajemné oddélenych vhodnym tésnénim, ve kterém je vytvofen systém kanalli, kde na
jedné stran¢ desky protékd médium temperované a na druhé strané protéka protiproudné
médium temperacni. U tohoto systému dochdzi k velkému nartstu teplosménnych ploch,
pricemz konstrukce kandli vytvaii intenzivni vifeni kolem teplosménné plochy, ¢imz efek-
tivn€ zvySuje mnozstvi predavané tepelné energie pres sténu desky s miniméalnim efektem
napékani. Na starSich zafizenich je jesté Casto pouzit tzv. trubkovy vymeénik, ktery je dnes
z divodli moznosti ptesného fizeni regulacnich procest jiz zastaraly. Obecné lze tvrdit, ze
tepelné procesy (ve srovnani se syst¢tmem BATCH) z diivodt vyssi tepelné t€innosti pro-
bihaji na tomto zafizeni o dva fady rychleji, ¢imz dochazi nejen k SetrnéjSimu pribéhu te-
pelnych procesi, ale 1 ke zlepSeni €innosti zatfizeni. MnoZstvi sekci na pouzitém tepelném
vyméniku je zavislé na zplsobu konstrukéniho feSeni pasterizacniho systému (obvykle

byva tii az pét sekci).

Obr. ¢. 8 — paster

Pro spravné dodrzeni pasterizacniho efektu je mimo potiebné teploty nutno dosdhnout i
dostate¢né expozice. Vydrznikem tedy v praxi byva komora nebo Castéji systém trubek,
ktery zaujima vypoctem stanoveny objem. JelikoZ je v systému pasterizacniho zafizeni

pritomen homogenizator, ktery zaruduje konstantni priittokové mnozstvi Qy [m’ - h™'], po-
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tom pro dodrZeni potfebné expozice na pasterizacni teploté je stanoven objem vydrzniku

vzorcem:
V=Qy/t-3600 [m’]
kde: t = potiebna expozice na pasteracni teploté [s]

Pro snizeni teplotnich ztrat je vhodné cely vydrznik tepelné€ izolovat. Nutno dodat, Ze pro
dodrZeni pastera¢niho efektu nesledujeme pouze teplotu, ale i jeji udrzeni pies cely prub¢h

tepelné vydrze.

Obr. ¢. 9 —vydrznik

—

1 ,,:‘=

Jednotlivé technické prosttedky jsou do pasteriza¢niho systému zapojeny potrubnimi
rozvody z vhodného materialu (potravinarska nerez) a potravinaisky vhodnych armatur
(ventily, klapky, filtry, Sroubeni, apod.). Jako zdroj tlaku se v systému pouzivaji odstiediva
cerpadla. Zakladnim pozadavkem na toto propojeni je potfeba dbat na spravné vyspadovani
a minimalizaci nedostate¢né Cistitelnych prostor (kapes). Tato konstrukce by méla vychazet
z potieby minimalni délky potrubniho rozvodu z diivodii sniZzeni vyrobnich ztrat a zlepSeni

ucinnosti nutnych sanita¢nich procest.

U pasterizac¢niho zatizeni menSich vykont (max. 1200 kg/h) je redlné pfidavat suroviny
piimo do standardiza¢nich tank® (hornim vikem). Nutno si vSak uvédomit, Ze pro 1000 kg
zmrzlinové smési je potieba piidat cca 400 kg surovin. Taktéz velikost standardiza¢nich

tankt je svym hornim vikem omezena. Z téchto davodi je pro nadavkovani potfebnych
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surovin nutno pouzit piidavné zatfizeni pro piimichavani sypkych i tekutych ptisad. Bézné
se pouZziva:

a) nadrz se dvéma protibéZznymi Sneky, ktera se diskontinualné napousti a vypousti do stan-
dardiza¢nich tankd. Pomoci $nekt dochazi k hrubému promichavani ptisad a k jejich do-

statecnému rozmélnéni dojde pii jejich Cerpani do tanku.

b) nasdvani surovin za pomoci podtlaku. Pomoci jednoho nebo dvou odsttedivych cerpadel
je vyvozovan podtlak v trubce, ktera Gsti do nasypky. Cerpani v tomto systému je kontinu-
alni, suroviny jsou do proudu kapaliny pfisavany a rozmélnény pomoci intenzivniho prou-
du nebo odstifedivym Cerpadlem. Zna¢nou nevyhodou tohoto systému je velké mnozstvi

ptisavaného vzduchu, ktery ve standardizované smési vytvari pénu.

¢) tzv. turbosystém. Do specieln¢ tvarované nadoby je tangencialné piivadén proud kapali-
ny, ktery vytvati kapalnou vrstvu mezi povrchem a sttedem nadoby. Ve spodni ¢asti nado-
by se nachazi otevieny rotor odstfedivého Cerpadla, ktery kapalinu stékajici po sténach od-
cerpava a soucasné¢ do ni rozmichéava sypké nebo tekuté ptisady davkované do stiedu naddo-

by. Tento systém dava nejveétsi spolehlivost a vykon, je vSak nejnakladné;si .

Pro tplnost této prace musim jesté uvést nutnost vsadit do pasteriza¢niho systému typu
HTST tzv. balan¢ni tank. Jedna se o neizolovanou nadrz opatfenou plovakovym ventilem.
Tento balan¢ni tank umoziuje najeti celého zatizeni do nastavenych teplotnich rezimi a

zéaroven provadi odvzdusnéni smési vstupujici do pasterizacniho systému.[2, 26]
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9 NEJCASTEJSI CHYBY PRI VYROBE ZMRZLINOVE SMESI

9.1 Chyby pri homogenizaci

9.1.1 Nedostatecna teplota homogenizace

Pouzity emulgétor vytvoii nedostate¢ny povlak nové vytvorenych tukovych kulicek, tyto se
v prubé¢hu zmrazovani stloukaji (spojuji ve vétsi celky), vypadavaji ze zmrzlinové smési a
nalepuji se na noze zmrazovace a stény potrubnich rozvodi. Obtizné se dosahuje stanove-
nych nasleht zejména z divodu efektu ,,tupého noze* pii zmrazovani a proslehavani kré-
mu. Dal$i vadou je drsny povrch tvarovaného krému, zejména u extruznich technologii z
divodu zvyseni povrchového treni zmrazeného krému po tukové vrstvé nalepené na ste-
nach. Tato chyba se taktéz projevuje rychlej§im tanim finalniho vyrobku, a to z divodu

horsi struktury vzduchovych castic v zaslehaném krému.

9.1.2 Nizky homogenizaéni tlak

Vétsi velikost tukovych kulicek zhorsuje Slehatelnost vyrobku a znemoziuje vyrobu krému
s vy$§im stupném naslehu. Struktura krému nebyva porusena, jsou vSak zhorSené tepelné
izola¢ni vlastnosti krému a tento rychleji taje. Pii vyrobé z mlé¢ného tuku vyrazné klesa

aromatickd vyraznost po smetang.

9.1.3 Vysoky homogenizacni tlak

Mrazeny krém vytvafi velmi hustou strukturu, velmi pomalu odtava, pfi konzumaci nedo-
statecné ochlazuje dutinu ustni. Obdobnou chybou je pouziti dvoustupiiové homogenizace
pii vyrob¢é krémi z rostlinnych tukii, kdy jemnost rozptyleni tukovych ¢astic v krému je
spiSe na zavadu. Mrazeny krém je pfilis ,teply* a taktéz nedostatecné ochlazuje tstni duti-

nu pii konzumaci.

9.1.4 Zavzdu$néna smés

Tato chyba nezplisobuje technologické problémy pti nasledné vyrobé, avsak vede k rych-
lému posSkozeni homogeniza¢niho zatizeni, a to velkymi razy na klikovou htidel stroje.

Dlivodem byva nedostatecné dimenzovany balan¢ni tank (u syst¢ému HTST) nebo pozdé
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vypinané michadlo, které vytvaii pénu (u systému BATCH, které nejsou vybaveny balan¢-

nim tankem).

9.1.5 Kolisani homogeniza¢niho tlaku

Jak jiz bylo uvedeno, zakladem homogenizatoru je vysokotlaké pistové ¢erpadlo. Vystupni
tlak za timto Cerpadlem je tedy vzdy pulsujici. V ptipad¢ Spatné sefizené homogenizacni
hlavy dochazi k efektu nizkého homogeniza¢niho tlaku, a to zejména u krémt s vyssi vis-

kozitou.

9.2 Chyby pri pasterizaci

9.2.1 Nespravné zvolena pasteracni teplota

Vyse pasteracni teploty, piipadné doba expozice pfi této teploté (pouze syst¢ém BATCH),
ma kliCovy vyznam na UCinnost pasterizacniho efektu, tzn. mnozstvi mikroorganismd, kte-
ré prezivaji tento tepelny proces. Prakticky pii vyrobé mrazenych krémt je uroven mikro-
biologické Cistoty produktu urcujici pro volbu intenzity pastera¢niho zéhfevu. V této pasazi
musim zdlraznit vyznam rekontaminace zmrzlinového mixu, ktery by nemé¢l byt urcujicim
ukazatelem pro korekci pasterizacniho zahfevu. Pfi vyrobé zmrzlinového mixu je ucelem
tepelného zahtevu taktéz dokonalé zmazovaténi stabilizacnich latek a latek na bazi Skrobi.
Nedostatecna intenzita teplené¢ho zahievu potom vede pii konzumaci produktu k vytvoteni
»Skrobového povlaku® v ustech. Zejména pti pouziti glukosového sirupu a dextrind je tfeba

pasterovat az na teplotu 90°C, piicemz expozice je nepodstatna.

9.2.2 Nedokonala regulace pastera¢niho procesu

K ohfevu zmrzlinového mixu dochazi pomoci teplosménného média, kterym byva voda.
Uroveti piehiati mezi zmrzlinovym mixem a teplosménnym médiem je uréujici pro intenzi-
tu tepelného zahtevu. Pii nesplnéni vhodnych teplotnich parametrt, pfi prestupu tepla pies
sténu dochazi k napékani zmrzlinového mixu. Vysledkem jsou barevné a chutové zmény a
v horSim ptipad¢ Gplné zapeceni pasterizaCniho zafizeni, které se navic projevi prudkym

poklesem mikrobiologické Cistoty produktu.
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9.2.3 Netésnost pasterizacniho zarizeni

Zejména u systému HTST probiha temperacni rezim na deskovych vymeénicich, skladaji-
cich se z kovovych desek s vylisovanym systémem kanala. Vlivem tepelného a tlakového
namahdni pfi temperacnich procesech miize dojit ke ztraté té€snosti desek nebo vytvoreni
trhliny v desce. V pfipad¢, kdyZ pomocné médium ma vyssi tlak nez hydraulicky systém
zmrzlinového mixu, dochazi k prostupu mikrobiologicky a chemicky nestandardniho po-
mocného média do potraviny. Tato zavada se prakticky vzdy projevi snizenim mikrobiolo-

gické jakosti.

9.3 Chyby pri standardizaci

9.3.1 Nespravna konstrukce receptu mrazeného krému

Je zakladni chybou projevujici se jak ve vysledném produktu, tak v technologickém proce-

su vyroby mrazenych krému (neni v§ak naplni této prace).

9.3.2 Nespravny teplotni rezim a posloupnost standardizace

Ma vzdy za nésledek nedostate¢né promichani vSech komponent do homogenni smési.
Casto se vytvaieji hrudky, v mnoha ptipadech spedené, které michaci zatizeni nedokaze
udrzet ve vifivém pohybu. Tyto ¢asti smési sedaji na dno nebo se zachycuji ve filtracnim
zafizeni a jejich ubytek zpisobuje nespravny prabeéh technologickych procesti a nestan-
dardni jakost vysledného produktu. NejCastéji se projevuje jako speceni stabilizacnich 14-
tek, ¢imz je naruSena v procesu homogenizace stabilita tukovych kulicek a zaroven nepro-
béhne dostatecna stabilizace vody ve zmrzlinovém mixu. Vysledkem byvé velké mnoZzstvi
ledovych krystali uz za kontinuadlnim zmrazovacem, které se znasobi pfi vytuzeni na nizké

teploty. Mrazeny krém je prazdny, vodovy, obtizné se Sleha a rychle taje.

9.3.3 Nedostate¢né promichavani v pribéhu standardizace

V ptipadé, Ze v celém pribéhu standardizacniho procesu a néasledné pasterace dojde k od-
dé€leni jednotlivych frakei (zejména tukovych slozek), dochdzi k poruSeni hmotnostnich
poméra v prubéhu homogenizace. Klicovym je pomér emulgator : tuk. Pfi jeho poruseni
dojde k nedostatecné stabilizaci tukovych kulicek obalem emulgatoru a k vytloukdvani

tuku (viz, kapitola homogenizace).
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9.3.4 Nedostatecna standardiza¢ni teplota

Pti nizSich standardiza¢nich teplotach sice dochézi k eliminaci spékani ptidavanych suro-
vin, avSak pii teplotach blizkych teploté tani pouzitych tuki dochazi k nedokonalému roz-
michani tukovych frakei na michadle standardiza¢niho zafizeni a zvySuje se riziko oddélo-

vani tukové frakce s nasledkem vyse popsanym.

9.3.5 Vysoka standardizacni teplota

Ve vétsi ¢1 mensi mife dochazi vzdy ke spékani sypkych komponent, zejména stabilizatort

a sypkych latek na bazi Skrobt.

9.3.6 Intenzita vymichavani standardiza¢ni smési

Technicky prosttedek (vrtulové michadlo) je dimenzovano dodavatelem zafizeni. V urcité
fazi standardizace vSak musi byt pravideln¢ vypinéno z divodu poklesu hladiny. Pfi nad-
mérném vymichavani stoupa efekt tvorby pény. Kterd je podporovéana sérovymi bilkovi-
nami pfitomnymi ve smeési (zejména u vysSich standardizacnich teplot). U systému
BATCH se potom péna napékd na teplosménnou sténu standardiza¢niho tanku a vyrazné

vzdusnéni zmrzlinového mixu v homogenizatoru a tim jeho vyrazné¢ kratsi Zivotnost.

[2, 26]
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ZAVER
Ze zkuSenosti svych nejblizsich, kteti se vyrobé mrazenych krémt vénuji vim, Ze s rychlym
rozvojem tohoto oboru zoufale chybi kvalifikovani odbornici. Tato bakaléaiskd prace by

proto mohla slouzit jako stru¢ny navod pro vybér surovin a dodrzovani zakladnich techno-

logickych postupti vateni zmrzlinové smési pro zainajici vyrobce.

Odvétvi vyroby mrazenych krémii a zmrzlin je velmi zavislé na pocasi bdhem roku. Cesi
v poslednich letech vice holduji zmrzlin€ a ro¢né za ni podle odhadl utrati vice nez sedm
miliard korun. Zmrzlina pfitom v tuzemsku v priméru zleviiuje. Cesi ale soucasnou spo-
ttebou, asi osm litrti na hlavu za rok, stale zaostavaji za primérem Evropy. Ameri¢ané si
doptéavaji mrazené osvézeni dokonce v trojndsobném mnozstvi. V Evropé se nejvice zmrz-
liny spofada v severskych statech. Ve Finsku je to 13 litrt a ve Svédsku 11 litréi na osobu
roén&. Naproti tomu Ital & Spanél si da kolem 7 litrti za rok, Portugalec jen 3,7 litru. Nej-
vetsimi konzumenty zmrzliny ve svété jsou Americané a Australané, dopteji si pres 20 litra

mrazenych krémd.

Vysoka spotieba v severskych zemich ¢i ve Spojenych statech je dana tim, ze tam lidé
mrazené krémy hodné konzumuji doma, a to celoro¢né. Populdrni jsou pravé vétsi baleni
po vice kusech zmrzliny. Naproti tomu Cesky spotiebitel nanuky stale kupuje i domi do

mrazaku po jednotlivych kusech.

v

Cesi jsou pomérné konzervativni, pokud jde o piichuté zmrzlin. Nejoblibengjsi je vanilka,
jahoda, tvaroh a cokoldda. Napftiklad velci milovnici zmrzliny Italové davaji prednost

kombinacim vice chuti.

Jestlize chci mrazeny krém nutricné zhodnotit, musim konstatovat, Ze jejich suSinu tvofi
pievazné cukr. Cukr je nasi populaci konzumovan v nadbytku a proto by méla byt omeze-
na. Druhou vyznamnou slozkou susiny je tuk. V dnesni dobé se mrazené krémy vyrabi vét-
Sinou z rostlinnych tuki, které postupné vytlacuji mlécny tuk i za cenu lahodné chti zmrz-
liny. Pfi vyrobé mrazenych krémi se nejvice pouziva kokosovy tuk, protoze je nejlevnéjsi a
svymi funkénimi vlastnostmi vyhovuje. Tento tuk vSak obsahuje 88% aZ 94% nasycenych
mastnych kyselin, takze ho zvyzivového hlediska nelze doporucit, protoze piispiva
k vyvoji kardiovaskularnich onemocnéni. K letnimu osvézeni by tedy z nutricniho hlediska
byly pfihodnéjsi vodové ¢i ovocné mrazené krémy, ikdyZ i v nich bude cukru zbyte¢né

mnoho.
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Pro uvedeni nutri¢nich hodnot mrazenych kréma jsem vybrala z pultd supermarket néko-
lik vyrobku:

Algida Trio polarkovy dort vanilka — ve 100 ml energeticka hodnota 390,3 kJ; 1,3 g bilko-
vin; 12,2 g sacharidii; 4,4 g tukti

Algida Solero — jahoda-malina — ve 100 ml energetickd hodnota 510 kJ; 1,5 g bilkovin;
23 g sacharidu; 2,5 g tuki

Algida Nogger — ve 100 ml energeticka hodnota 909 kJ; 1,7 g bilkovin; 21 g sacharidu;
14 g tuki

Zmrzlinovy princ — merunkovy — ve 100 g energetickd hodnota 916 kJ; 2,2 g bilkovin;
33,6 g sacharidi; 8,3 g tukd.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK
HTST - vysoka teplota kratky cas (hight temperature short time)
BATCH - tank

MTPS — mlé¢na tukuprosta susina
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