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ABSTRAKT

V teoretické Casti prace je popsano surovinové sloZeni, vyroba mraZzenych smetanovych

krém0 a senzorické vady, které mohou vznikat pFi vyrobé.

V experimentalni ¢asti je popsano surovinové sloZeni a vyroba jiz konkrétnich mra-

zenych krémd a jak ovliviiuje zpracovani a skladovani jejich jakost.

Kli¢ova slova: mrazeny smetanovy krém, senzorika, jakost vyrobku, suroviny, zpracovani.

ABSTRACT

In principles part work is described materials texture, producing Ice — cream and

sensory defects, that can be at production.

In experimental part is described materials texture and producing already concrete

Ice — cream and haw affecting producing and stocking their quality.

Keywords: Ice-cream, senzory, quality product, materials processing.
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UvoD

Ma diplomova prace je zamérena na vyrobu mrazenych krém( a ovlivnéni jakosti vy-
robku béhem zpracovani a skladovani. MraZzené krémy patfi mezi oblibené potraviny prede-
vSim pro mladsi konzumenty zejména pro svoje vyborné senzorické vlastnosti, osvézujici
chut' a viini predevsim v letnim a horkych mésicich. Vyznacuji se rovnéz vysokou nutricni
a kalorickou hodnotou vzhledem k jejich surovinovému sloZeni. V jejich surovinové skladbé
se nachazi jednak suroviny mlééného plivodu (susené mléko, mlécny tuk), dale obsahuji

zvyseny podil cukerné sloZzky, a cela fada ochuzujicich latek. na bazi ovoce, aroma apod.

Vyroba mrazenych smetanovych krémdl patfi pod milékarensky pramysl. V dnesni
dobé je svym vyvojem, rychlou modernizaci a oblibenosti na trhu jako samostatny potravi-

narsky obor.
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. TEORETICKA CAST
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1 ZMRZLINA

Zmrzlina je mrazeny mlecny produkt vyrobeny ze smési smetany nebo mléka, cukru,

Skrobu a pfisad (ovoce, ochucovadla, stabilizatory aj.).

Studenou pochoutku mé v oblibé devét lidi z deseti. Paleta jejich osvéZujicich chuti, mnoz-

stvi barev, pfimési a tvar(i vypovida také o nekonecné fantazii cukrarskych mistrd. [1]

1.1 Na pocatku byl snih

Historie ledové pochoutky je stara jako lidstvo samo. UZ babylonsti vladci si nechava-
li z hor privazet snih, ochutili jej ovocnymi $tavami a pochoutka byla na svété. Kral Sala-

moun dokonce vyznamenal vyslance, ktery jako prvni nechal pfivezt snih do Palestiny. [1]

Prvni zmrzlinu vytvorili ze snéhu stafi Cifiané (michali snih s medem). Od nich ziskali recept
Arabové a Per3ané. Jednalo se vSak spiSe o napoj — arabsky Sarbat. Arabové michali snih s
rozinkami a s nakrajenym ovocem, Persané pridavali riizna kofeni a vodu vonici po rizich
nebo po fialkach. Od Arabl se zmrzlina dostala do Italie, kde se pro ni ujal nazev sorbere (v
prekladu srkat, resp. jist), a od tohoto vyrazu uz byl jen krlicek k sorbetu, oblibenému cho-

du mnoha narodnich kuchyni. [1]

Pocatky vyroby a prodeje zmrzliny v prdimyslovém pojeti jsou spojeny s Amerikou.
Jiz v roce 1790 sestrojila Nancy Johnsonova strojek na vyrobu zmrzliny. Skladal se z nddo-
by se smési, ktera se pomoci ruéni kliky otacela v dalsi, vétsi nddobé plIné ledu a soli. Proc€ si
svlj vynalez nedala patentovat, se uz nedozvime. Uginil to aZ v roce 1846 Mr. Young a to

pod ndzvem Johnson Patent Ice Cream Freezer. [1]

1.2 Soucasnost

Dfive se zmrzliny vyrébély v mlékdrnach, dnes v mrazirnach. Byval to mlécny vyrobek
z mléka a smetany, v soucasné dobé se na jeho vyrobu vétSinou pouzivaji rostlinné tuky.
Pro primyslové vyrabéné zmrzliny se pouzivaji rlizné pfichuté, které obsahuji napr. susené
mléko, guarovou gumu, stabilizatory, aromatické latky prirodné identické nebo taky jen

identické a barviva. [2]


http://cs.wikipedia.org/wiki/Ml%C3%A9%C4%8Dn%C3%BD_v%C3%BDrobek
http://cs.wikipedia.org/wiki/Smetana
http://cs.wikipedia.org/wiki/Ml%C3%A9ko
http://cs.wikipedia.org/wiki/Sachar%C3%B3za
http://cs.wikipedia.org/wiki/%C5%A0krob
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1.2.1 Nejvétsi zmrzlinarna svéta

Udajné nejvétsi vybér zmrzliny na svété je ve zmrzlinarné Coromoto ve mésté Mérida ve
Venezuele. Jeji majitel Manuel Oliviera denné nabizi kolem 60 az 70 druhd zmrzliny, které

pravidelné stfida. V celkové nabidce méa pfes 600 druhl. K nejoblibenéj$im patfi zmrzliny:
e s prichuti sardinek v brandy,
o krabi v bilém vinég,
e Cesnekova,
e cibulov4,
e avokadova,
e tunakova,
e s pfichuti venezuelského piva Polar.

| pres tuto obdivuhodnou originalitu se do svétovych statistik Venezuela nedostava. Pri-

mérné rocni spotfeba zmrzliny v pfepoctu na jednoho obyvatele je tu slaba (2,5 litru). [1]

1.2.2 Spotreba

Nejvétsimi konzumenty jsou Novozélandané (s vice nez 26 litry na obyvatele) nasle-
dovani Americany (s 25 litry). Mezi Evropany hraji pfekvapivé prim Svédové (se 14 litry).
Na kazdého obyvatele nasi republiky pfipada necelych 7 litrG zmrzliny. Statistika vSak neza-
hrnuje mnozZstvi zmrzliny, které jsme si schopni vyrobit doma. [1] Zajimavosti ze svéta

zmrzliny:

e zmrzlinovy kornout vynalezl italsky pristéhovalec v Americe jménem Italo Marcioni
v roce 1903,

e poprveé se pouzilo dfivko do zmrzliny v roce 1921,

e nejvétsi zmrzlina byla vyrobena v Kalifornii v roce 1985. Méfila 3,66 metr(, byla vy-

tvorena z 17,665 litrd zmrzlinové hmoty a 3,17 kilogramtl polevy,
e prlimérné je potreba 50 sliznuti k sporadani jednoho kopecku zmrzliny,

e jedna porce bézné zmrzliny obsahuje méné tuku nez tabulka ¢okolady nebo kousek
dortu.[3]
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2 LEGISLATIVNI NORMY PRO MRAZENE KREMY

MraZené krémy jsou vyrobky obsahujici v Zadaném poméru mlécny tuk ze smetany ne-
bo masla a mlé¢nou tukuprostou suSinu vétSinou ve formé suSeného odstfedéného miéka.
Tento pozadavek vsak plati pouze pro skupiny krém( smetanovych, mléénych a
s rostlinnym tukem. DalSi hlavni sloZkou jsou sacharidy, latky chutové a aromové, emulga-

tory a stabilizatory. [4]

Jakostni ukazatele, poZadavky na obsah ovoce, tuku €i na konzistenci zmrzliny jsou
stanoveny ve vyhlaSce €. 77/2003 Sh. ve znéni vyhlasky €. 270/2008 Sbh. ze dne 26. Zafi
2008, kterou se stanovi pozadavky pro mléko a mlécné vyrobky, mrazené krémy a jedlé

tuky a oleje. [5]

Podle vyhlasky €. 270/2008 Sh. se mrazenym krémem rozumi vyrobek ziskany zmraze-
nim smesi pFipravené v zavislosti na skupiné mrazeného krému, zejména z vody, mléka,
smetany, tuku, cukru a dalSich sloZek, pevné nebo pastovité konzistence, ktery je uvadén do

obéhu a urcen ke kone€né spotiebé ve zmrazeném stavu [5].
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Tabulka 1. Rozdéleni mrazenych smetanovych krémd dle Vyhlasky MZe CR ¢&. 270/2008 Sb.
(Priloha €. 4 k vyhlaSce €. 77/2003 Sb.) [5].

Druh Skupina Podskupina
smetanovy podle pouzité ochucujici slozky
mlécny napr..

. — vanilkovy

Mrazeny krém [ s rostlinnym tukem

_ jahodovy
vodovy
_ malinovy
ovocny
merunkovy
sorbet
citrénovy
pomerancovy
oriSkovy
pistaciovy
cokoladovy
karamelovy
kavovy
kakaovy
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PoZadavky na jakost mrazenych kréml jsou uvedeny dale v tabulce ¢. 2.
Tabulka I1. Fyzikalni a chemické pozadavky na jakost mrazenych krém0 (pFiloha €. 5
k vyhlasce €. 77/2003 Sh. [6]

Druh Celkova Tukuprosta MIécny tuk Ovocna slozka Suché
suSina miéena (v. % hmot.|[(v % hmot. |skofapkové plody
v % hmot suSina Nejméng) Nejméng) v % hmot
Nejméng) (v % hmot. Nejméng)

Nejméng)

Mrazeny  krém 8,0

smetanovy

Mrazeny  krém 6,0 2,5

mlécny

Mrazeny  krém 5,0%)

s rostlinnym

tukem

Mrazeny  krém| 12,0

vodovy

Mrazeny  krém| 12,0 15,0 5,0

ovocny

Mrazeny  krém| 12,0 25,0 7,0

sorbet

Pozn.: *) oznaCeni znamend obsah rostlinného tuku

Citovana vyhlaSka deklaruje rovnéz dalSi poZadavky na jakost mraZzenych smetanovych

krém(. Mrazeny krém vodovy a mrazeny krém sorbet nesmi obsahovat Zadny zamérné pfi-

dany tuk.

Podil ovocné slozky, ktera je konzervovana vhodnym zplsobem, Ize snizit maximalné na 10

% hmotnostnich u mrazeného krému ovocného a maximalné na 15 % hmotnostnich u mra-

Zeného krému sorbet u citrusového ovoce a dalSiho ovoce nebo jejich smési a také u exotic-

kého ovoce s vyraznym aromatem a chuti a hustou konzistenci (nap¥. ananas, banan, kiwi,

mango, avokado, lochie, maracuja). [5]
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2.1 Druhy zmrzlin

Z hlediska predpisl jsou zmrzliny to samé, co mrazené krémy. ZaleZi jen na vyrobci,
jak své produkty oznaci. Konzistence mrazeného krému musi byt hladk, jemnd, krémovita,
nema obsahovat hrudky, vétsi krystaly a velké vzduchové bubliny, mize vsak obsahovat

viditelné Castice pfidanych ochucujicich sloZek v nerozmélnéne formé.
Mrazene krémy se déli na:

e ovocné - vyrabi se z vody, obsahuji nejméné 15 % ovocné slozky (pokud se jedna o
citrusy a exotické ovoce, dolni hranice je 10 %), nesmi se do nich pFidavat tuk. Dob-
ra ovocna zmrzlina mé mit prirodni chut” a barvu, kterd odpovida barvé rozmixova-

ného ovoce,

e sorbet - musi obsahovat nejméné 25 % ovocné slozky (pokud se jedna o citrusy a

exotické ovoce, dolni hranice je 15 %), nesmi se do nich pFidavat tuk.

e mlécné - jsou pFipravovany tepelnou cestou z mléka, vajec a cukru, musi obsahovat

nejméné 2,5 % mlécneho tuku, nesmi obsahovat rostlinny tuk,

e smetanové - jsou pfipravovany stejné jako mlééné a pridava se smetana, obsahuji

alespori 8 % mlécného tuku, nesmi obsahovat rostlinny tuk,

e vodoveé - obsahuji max. 20 % suSiny, neobsahuji Zadny mlécny tuk ani mlécné bilko-

viny.
e srostlinnym tukem - pouZziva se rostlinny tuk, nejméné 5 %.

Pokud je zmrzlina ochucena aromatizujici latkou (a ne napf. ovocem nebo ovocnou $ta-
vou), musi byt vysledny vyrobek oznaceny “s pFichuti”. Merufikova zmrzlina méa tedy chut’ z
merunék, ale zmrzlina s merunkovou pfichuti ma chut’ z merunikového aroma. Toto pravidlo
mze porusit jen vanilkova zmrzlina, kterd, i kdyZ obsahuje jen aroma, se miiZze jmenovat

vanilkova. [3]
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3 SUROVINY

3.1 Pitna voda

MnoZstvi vody v potravindch, resp. aktivita vody, zasadné ovliviiuje charakteristické
organoleptické vlastnosti potravin (texturu, vini, chut, barvu) a také jejich trznost, odolnost
vlcéi mikrobialnimu ataku, enzymové (biochemické) a neenzymové (chemické) reakce, ke

kterym dochézi béhem zpracovéani a pfi skladovani.

Vs w7

U vetsi Casti nanukl tvori nejvétsi hmotnostni procento. V soucasné dobé, z hlediska mik-
robiologické Cistoty, manipulace a uskladnéni jsou ostatni slozky dodavany suSené for-
mé.[7]

3.2 Cukr

Cukr (sacharosa) ma v mrazenych krémech nékolik funkci. Prvni z nich je jeho chu-
tova vlastnost, kdy mrazenym krémdm dodava sladkou chut’ o¢ekavanou od zakaznik.
Déle ma obsah cukru vliv i na proces zmrazovani, kdy snizuje bod mrznuti celé smési. Sa-
charosa se uplatiiuje také jako konzervacni Cinidlo, protoZe pfi vysoké koncentraci inhibuje

rist mikroorganism(. Cukr zlepsuje strukturu a chutnost zmrzlin. [8]

Hlavnim priimyslovym zdrojem sacharosy je v nasem podnebném pésu cukrova fepa
(BetaVulgaris ssp. vulgaris) Vzhledem k ekonomickym poZadavkim pfi vyrobé cukru se

vice vyuziva cukrova tftina (Saccharum officinarum). [9]

Cukr se pfidava do zmrzlinovych smési 14 - 16 % hmotnostnich u smetanovych zmrz-
lin. U zmrzlin ovocnych je to az 20 %. Do zmrzlinovych smési se nejcastéji pfidava v sypké

formé tedy v podobé krystalické nebo krupice. Méné Gasto je pridavan ve formé sirup.

3.3 MiIéko a mlécné vyrobky

Sladka smetana je viibec nejlepsi surovinou k pripravé smési. Dodava vyrobku vybor-

nou plnou chut’. [10]
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SuSené mléko je obvyklou soucasti vychozi smési, dosahuje se jim zvySeni obsahu
mlécné susiny. [10]

Vv s

Pouziva se kravské mléko Cerstvé anebo sprejové sudené, které je vhodnéjsi zejména z

ekonomickych dlivodd, jako je mensi naro¢nost pri skladovani apod.

PFi doplnéni ndzvu mrazeného krému slovem mlécny i smetanovy, nesmi tento vyro-

bek obsahovat zamérné pfFidany tuk a bilkoviny jiné nez miécny tuk a miécné bilkoviny.

[5]

MIécny tuk je pfidavan jako soucast mléka nebo ve formé smetany o tucnosti 20 —
40% nebo také primo jako maslo. Existuji vSak ddvody, pro¢ se od tohoto upousti a pouzi-
vaji se jiné zdroje tuku. Mezi tyto dlivody patfi pfedevsim cena suroviny a vysoka nutriéni

hodnota.

Obsah tuku u suseného mléka plnotu¢ného se mé pohybovat kolem 26%, aby bylo

dosaZeno spravného poméru v kone¢né smési.

Vice se viak setkdvdme s pouZitim odtu¢néného suSeného mléka. To dodava do smési po-

tfebné proteiny, a tedy upravuje obsah susiny.

Pro zvyseni susiny a nahrazeni suSeného miléka se vyuziva také sudena syrovatka. Je
mozZné fici, Ze syrovatka doda smési potfebnou susinu za mensich finanénich naklad(i nez

napf. odstfedéné mléko.

V soucasné dobé se pouzivaji pro vyrobu mrazenych smetanovych krému také suse-
né mlécné smeési, které jsou upravovany dle pFani odbératele a moZnosti dodavatele.
V dnesni dobg jiz existuji technologie, které umi mléko rozebrat na sloZzky (chutové, obsa-

hové atd.) a zpét poskladat dle potfeby trhu.

V posledni dobé se v hojné mife vyuZivaji rostlinné tuky a upousti se od pridavani

mlécénych tukl ¢i dokonce smetany.

Velmi pouzivanym rostlinnym tukem je tuk kokosovy, ktery se vyrabi z duziny (kopry) pal-

my kokosové (Cocos nucifera L.). [5]

Vv s

Dle praxe je tento kokosovy tuk nejvhodngjsi pro vyrobu mrazenych smetanovych krémd.
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3.4 Latky upravujici strukturu

Latky upravujici strukturu mozno také Fici fyzikalni vlastnosti potravin jsou nejhojnéji
pouZzivanymi aditivnimi latkami. NejvyznamnéjSimi skupinami jsou emulgéatory, zahustova-
dla a Zelirujici latky. Radu z téchto latek lze zafadit soucasné do nékolika kategorii aditiv,

nebot’ maji vlastnosti hodici se k rliznym Gceldm. [8]

3.4.1 Emulgéatory

Emulgéatory jsou latky napomahajici tvorbé emulzi, tj. smési dvou vzajemné se nemi-
sicich kapalin, z nichz jedna je obvykle tuk. Emulgdtor umoZiuje jemné rozptyleni tuku do
mrazeného smetanového krému a brani jeho slévani ve vétsi kapky. Jejich UCinek je zaloZen

na snizovani povrchového napéti mezi tukovymi kapénkami a okolnim prostfedim.[10]

Do zmrzlinovych smési se pfidavaji za UCelem emulgace smési a tim usnadnéni
naSlehu mrazenych krémd, diky kterému pak zmrzliny vykazuiji hladkou texturu. Ovliviiuji

také proces tani zmrzlin. [8]

PFi drivéjsi vyrobé zmrzlin, kdy se do smési pFidavala Cerstva vejce, byl pfirozenym emulga-
torem vajecny Zloutek. Dnes diky vys$im poZadavk(m na hygienu a také jednoduchost
pripravy se vyuzivaji jiné druhy emulgétord. [8]

Emulgatory by nemély pfesahnout 0,2 % z celkového objemu

3.4.2 ZahuStovadla a Zelirujici prostfedky

Pojmem zahu$tovadla se rozumi latky, které zvy3uji viskozitu potraviny. Zelirujici

prostfedky udéluji potraviné texturu vytvarenim gelu. [11]

3.4.3 Stabilizatory disperzi

Jako stabilizatory se oznacuji latky obvykle koloidni povahy, které zlepSuji hladkost
struktury mrazeného smetanového krému, potlacuji tvorbu ledovych krystalll a piscitost

béhem skladovani, davaji homogenni a nesnadno tajici vyrobek. [10]
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Dle vyhla3ky se stabilizatorem rozumi latky umoznujici udrzovat fyzik&Iné chemické
vlastnosti potraviny, mezi které se zarazuji latky umozZnujici udrzovani homogenni disperze
dvou nebo vice nemisitelnych latek v potraving, latky stabilizujici, udrZujici nebo posilujici
existujici zbarveni potraviny, a latky zvysSujici vazebnou kapacitu potraviny vCetné tvorby
pficnych vazeb mezi bilkovinami, které umoZzfiuje spojeni jednotlivych sloZek potraviny do

konec€né potraviny. [11]

Maji mnoho funkcénich vyhod. Nejvice ovliviiuji krystalizaci béhem skladovani. Bez
stabilizator(i by byla migrace volné vody velmi rychla a podporovala by rist jiz existujicich

krystald vody, ¢imz by velmi zhrubla textura zmrzlin. [8]
Funkce stabilizator(:
e Ve smési stabilizuji emulzi a zlepSuji krémovani,
e ve zmrzlinach stabilizuji obsah vzduchu a udrzZuji pfichut’,

e ve zmrzlindch béhem skladovani omezuji krystalizaci jak vody, tak laktdzy, coZ by

negativné ovlivnilo strukturu zmrzlin. Jsou prevenci proti ztraté objemu,

e béhem spotieby zmrzliny, tedy pfi prodeji, pomahaji drZet tvar a omezuji gumovitou

strukturu povrchu zmrzlin.

3.5 Latky urcené k aromatizaci

Komplexni (jednotny) senzoricky vjem chuti a viing, vyvolany soucasné vonnymi i
chutovymi latkami, se dnes Casto oznaCuje anglickym terminem flavour. V minulosti byl
v Ceské literatufe oznacovan jako chutnost, pozdégji jako aroma. Nazev aroma j v bézné
mluvé také synonymem slova viiné a také nadzvem pro preparaty pouzivané k aromatizaci

rlznych vyrobkd. [7]

Dle vyhlasky €. 447/2004 Sb., kterou se stanovi poZadavky na latky uréené k aromatizaci
potravin rozumime pod pojmem aroma latku uréenou k aromatizaci potravin, ktera obsahu-
je aromaticke latky, aromatické pfipravky, reakéni aromatické pfipravky, koufové aroma-

tické pfipravky, a to jednotlivé nebo v kombinaci. Aromaticka latka je chemicky definovana
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latka, kterd plsobi na Cichové nebo Cichové a chut'ové receptory ¢lovéka a vyvolava viem

vliné a chuti, a to jednotlivé nebo v kombinaci.

Aromatické latky rozdélujeme:
e pfirodni aromatické latky,
e pfirodné identické aromatické latky
e umelé aromatické latky.
V mrazenych krémech se nejéastéji pouziva pridavek plvodnich pFirodnich aromatickych

latek. [12]

3.6 Latky pouZivané k barveni.

Barevné latky také patfi k vyznamnym senzoricky aktivnim Iatkdm obsaZenym
v potravinach. Podmifuji nejen charakteristikou barvu potraviny, ale ovliviuji i prahové
koncentrace chutovych latek a schopnost identifikovat viiné. Potravina, kterd ma vyhowvujici
nutriéni a hygienickou hodnotu, vynikajici chut’, vlni i texturu, neni konzumenty akcepto-

vana, nema-li charakteristickou barvu odpovidajici danému typu vyrobku. [7]

Seznam barviv povolenych k barveni potravin je uveden v pfiloze vyhlasky ¢. 4 MZd CR z
3. ledna 2008, kterou se stanovi druhy a podminky pouZiti pfidatnych latek a extrak¢nich

rozpoustédel pfi vyrobé potravin.

Prirodni barviva jsou barevné latky, které syntetizuji a akumuluji ¢i do prostredi exkre-
mentuji Zivé buriky. Tato barviva jsou pfirozenou soucasti potravin Zivocisného nebo rost-
linného plvodu danou genetickymi dispozicemi daného organismu nebo soucasti jinych nez
potravinarskych materialdl prirodniho plvodu (pigmenty fas, hub, lisejnikl ¢i mikroorganis-
md), ze kterych se ziskavaji v plivodnim stavu, jako takové nebo strukturné pozmeénéné se

pouZivaji k barveni potravin. [13]
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Syntetickd barviva identicka s prirodnimi se ziskvaji chemickym reakcemi, ale jejich
struktura je na rozdil od barviv fazenych mezi barviva synteticka totoZné se strukturou bar-
viv pfirodnich. [13]

Vv s

Syntetickd barviva maji obecné intenzivnéjsi barvu nezZ barviva pfirodni, staly odstin barvy
a nevnaseji do barvené potraviny charakteristické viingé a chuti. Synteticka barviva proto
nalezla v potravinarské praxi Siroké uplatnéni, a to hlavné z ekonomickych a praktickych

dlvodl (kromé shora uvedenych diivodd jsou levnéjsi a stabilnéjsi nez prirodni barviva).
[13]

3.7 Poleva

Polevy na zmrazené smetanové nebo ovocné krémy jsou specialné pro toto odvétvi.
Polevy jsou bud ve stavu tekutém, kdy jsou do podnik(i dovazeny v cisternach uchovavany
v zasobnich tancich, kde jsou neustale michany a zahfivany na teplotu vhodnou na zpraco-
vani. Z téchto tank( jsou poté potrubim pripojeny na vyrobni linky. Druha moznost je do-
dani polevy ve ztuzeném stavu. Uskladnéni je zabezpeceno na chladirenskych komorach a

pred zahajenim vyroby jsou kostky cokoladdové polevy roztaveny v duplikanim kotliku.

Teplota polevy se vétSinou pohybuje v rozpéti 40 - 48°C, ktera je optimalni pro na-
nos a okamzité ztuhnuti na podchlazeném vyrobku. Polevy jsou nejen klasické a vice znamé

c¢okoladové, ale i ovocné.

3.8 Posypy a ostatni suroviny

Topping nebo ,.sirup”, mozny i s kouskovym ovocem, se pouZivd jako zdobni, doplnéni
chutového profilu a vizualniho vzhledu mrazenych smetanovych smési. Jsou vyrabény ve
vsech prichuti a pridavaji se do zmrzliny az pfi davkovani do oball. Jsou dodavany
v asepticky uzavienych obalech, které zaruci stélost (neoddélitelnost jednotlivych slozek —

ovoce/sirup) a hlavné mikrobiologicka nezavadnost.

Cerstvé nebo zastabilizované ovoce je pouZivano jen na zdobeni zmrzlin pfi prodeji kope¢-
kové zmrzliny. Pfimo do mrazené smetanové smési Ize pouZit jen lyofilizované ovoce -

kousky.
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OFisky — liskové, burské, mandle Ize pouZzit jak do samotné smési nebo pfimo do polevy

nanukl. Tyto mozZnosti Ize aplikovat i u ¢okoladovych Supinek, hoblinek a ostatnich posy-

O

pu.
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4 VYROBA

4.1 Priklady surovinove skladby pro vyrobu MSK

Drive byly vydavany receptury — kalkulace v knihach a kazdy podnik vyrabél dle téchto sta-
novenych receptur. V soucasné dobé jsou receptury jednotlivych vyrobk(l a hlavné vyrobci

vyrobnim tajemstvim. Jako pfiklad uvadim recepturu surovin dle zdroje. [14]

Obr 2 Priklad sloZeni smési

Obsah surovin vyrobku Ize z ¢asti odvodit ze sloZeni uvedeného na obale.

4.2 Navazeni surovin

VSechny pfisady, dle receptury, se navédZi a dle technologického postupu smichaji.
Receptura je postavena na presnem davkovani viech sloZzek. Navazi se i suroviny, které se
nepridavaji pfi michani pfed pasteraci, ale az nasledné do zchlazovaciho tanku. Jedna se
hlavné o aroma, které by pfi tepelné Gpravé ,,vyprchala®, ale i o Cerstvé suroviné napr. tva-

roh, jogurt, ovocny koncentrat.

V pfipadé, Ze dojde k Spatnému navézeni, je ovlivnén konecny vyrobek. PFfi nedodr-
Zeni spravného navazeni surovin mlze byt znehodnocena celd vyrobni davka - prearomati-
zovana smés, zvodnéna smés, nizka susina. Nebo mlze dojit k technologickym problémdm

— $patné nadavkovany stabilizator.
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4.3 Homogenizace smesi

Ucelem homogenizace je zvysit stabilitu tukové emulze rozt¥isténim tukovych kuli-
¢ek na prlimér do 2 mikrometrd. Homogenizace je nezbytna pri pouziti méasla nebo smetany.
Ucinek homogenizace se projevuje také na mlé&nych bilkovinach, zmen3uje se velikost ka-
seinovych micel i ¢astic suSeného mléka, kakaa apod. Homogenizace zabranuje vytloukani
tuku ve vyrobniku pfi zmrazovani, zkracuje dobu zmrazovani, sniZzuje davku stabilizatoru,
zlepSuje Slehatelnost, zjemnuje a zpeviuje konzistenci. Teplotné navazuje homogenizace na
pasteraci, vhodné teploty jsou od 65 do 80°C. P¥i tucnosti smési 12 % se voli homogeni-
zaCni tlak asi 15 MPa, pfi klesajici tucnosti se tlak zvySuje. Plati zasada, Ze zménou tucnosti
0 2 % se tlak upravuje asi 0 3 MPa. Stejné tlaky se voli pfi homogenizaci smési pfipravenée
vyhradné ze suSeneého nebo zahu$téného miéka. PFi pouZiti mlécného tuku je mnohem vy-

hodnéjsi dvoustupriovd homogenizace. V prvnim stupni se pouZiva tlak 12 az 14 MPa, ve

druhém stupni se tfisti hroznovité shluky tukovych kulicek tlakem 3 az 5 MPa. [22]
Ucelem homogenizace je:
a) oSetfeni, rozptyleni tukovych Castic v pripravované smesi

Cilem je zmensit tukové kulicky na takovou velikost, aby vytvofily homogenni
emulzi. K roztfisténi tak malych Castic se pouZivaji energeticky narocna Cerpadla,
ktera protlaCuji smés uzkymi Stérbinami homogenizacni hlavy. Zde se energie tlako-
va méni v pohybovou a dale v teplo. Pfi tom se tukové kulicky vlivem velkych smy-
kovych sil prodluzuji do vlaken, kterd se v zapéti méni na fetizky a shluky drobnych
tukovych kulicek. Za homogenizacni hlavou se fetizky, shluky nadhlym poklesem
rychlosti a ucinkem vifivého pohybu rozpadnou a rozptyli. Podle této hypotézy
vznikaji za homogenizacni hlavou uvnitf tukovych kuli¢ek nasledkem néhlého pokle-

su tlaku bublinky a pary, které ihned kondenzuji, nastava imploze.

b) rozmélnéni Castic vstupujicich do koloidniho roztoku — mlé€na bilkovina (kasein),
prisady na bazi Skrobl a stabilizatory, které nebyly schopny v priibéhu standardizace
prejit do koloidniho roztoku, homogenizacni efekt je dale déli (atomizuje), ¢imz zvy-

Suje jejich rozpustnost.

c) vytvoreni oballl nové vzniklych tukovych kuli¢ek emulgatory pridanymi do za-

kladni receptury. V pribéhu tohoto procesu se mono s diglyceridy mastnych kyselin
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vazou na povrch tukovych ¢astic, ¢imz zabranuji jejich naslednému slévani. V tomto
bodé musim zd{raznit dllezitost udrzovani poméru tlaku a emulgatoru béhem celg-

ho priibéhu homogenizace.[21]

4.4 Pasterizace smesi

Spolehliva pasterace smési ma velky vyznam pro zdravotni nezavadnost vyrobku, ma
za Ukol zni€it vSechny choroboplodné zarodky a zvysit jeho trvanlivost. Nékteré ze surovin
pro pFipravu smési vétSinou byly jiz jednou pasterovany napf. mléko a smetana, jiné surovi-
ny, zejména cukr a kakao a stabilizatory viak dodavaji do smési neZzadouci mikrofléru, a

proto se smés musi znovu pasterovat. [10]

Teplota pasterizace se pohybuje vrozmezi 78 az 80 stuprili Celsia. Tato teplota
usmrti resp. inaktivuje nezddouci mikrobiologické z&rodky, zajisti poZadavky zdravotni ne-
zavadnosti a soucasné i vylou¢i moznost nasledného mikrobialniho kazeni béhem skladova-

ni.

4.5 Zrani smési

Smés potrubim dopravena do zasobniho dvouplastového tanku. Zde dochazi ke
chlazeni ledovou vodou na teplotu (4-8 °C). Za stdlého michani zde smés zraje. V této do-
bé, by mélo dojit k plnému promichani a zapracovani slozek pridavanych az pfimo do tank
(aroma, tvaroh). Doba zrani smési je urCena dle typu. Toto je u smési, které michame pres

paster.

4.6 Vyroba mrazeného smetanového krému

Polotekuty krém se pIni do oballi (nap¥. kelimkd), tyto jsou ukladany do prepravnich

oball a az nasledné jsou zmrazovany.

Po pritoku freezrem je podchlazena a mirné naslehana hmota dopravna do zasobniku
kruhového zmrazovace. Po naplnéni do formicek, podchlazena, vsunuti dfivek, zmrazeni,
mirném odtani a vytaZeni z kruhového zmrazovace, pak jsou jednotlivé kousky pokryty

polevou a prisunuty k balicce.
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Tvarovaci hlavy vytvaruji dostatecné naSlehanou a tuhou smés na poZadovany tvar

(napf. zmrzliny typu rolad) na plech zmrazovace. VVyrobek je balen az po zmrazeni.

4.7 NaSleh smési

U smetanovych krémli je zjemnéni chuti naslehem Zadouci, ale prili§ naslehany ovocny

krém hodnoti spotfebitelé jako fadni a mélo vyrazny.

4.7.1 Freezer (naSlehavaci zarizeni)

PFipravena smés ochlazena na +4 °C dale teCe do freezru - dlouhé vodorovné dvoji-
té trubice, kde v prostoru mezi jejim vnéjSim a vnitfnim plastém proudi mrazici tekutina, a
na povrchu vnitini stény okamzité mrzne a krystalizuje. Tvofici se ledovy film seSkrabuji
rychle obihajici noZze a pfitom Ize do hmoty soucasné zaSlehavat poZzadované mnoZzstvi
vzduchu, aby se vyrobek patfi¢né nakypfil. Objem hotové zmrzliny se naslehem mlize zvysit
az 0 140 %. V posledni dobé vyrobci pfi zaslehavani vyuzivaji i rlizné inertni plyny slouzici
zvyseni trvanlivosti. Soucasné se vznikajici zmrzlina diikladné promichava. Teprve tak vzni-
k& spravna krémovita konzistence zmrzliny, ktera pfi opusténi freezru dosahuje teploty -4
az -8°C.[15]

4.8 Zdobeni povrchu kréml

K vyrobnim linkdm jde pfipojit jesté tzv. davkovac neboli fruittfreez, ktery umoziuje

do smési jesté pred pInénim do oballl pFidat jakykoliv posyp (ofisky, ¢okoladové-Supinky).

4.9 Zmrazeni

Technologicky proces konzervace vyrobk( rychlym snizenim teploty na teplotu minus 18 °C

=\

a nizsi v souladu s ustanovenimi zvlastniho pravniho predpisu se nazyva zmrazeni.[5]

Konzervace potravin sniZzenou teplotou — zmrazovani a zchlazovani patfi mezi nej-

starSi metody Uchovy potravin.
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4.10 Baleni

Kazdy obal a tedy i obal potravinafského vyrobku ma plnit tfi zakladni funkce.
V prvé fadé ma chranit vyrobek pfed znehodnocenim predevsim ve sféfe obéhu. Druhym
stéZejnim Ukolem obalu je vytvoreni racionalni manipulacni jednotky prizplisobené tvarem,
hmotnosti i konstrukci pozadavkim pFepravy, obchodu a spotfebitele. Tretim Ukolem kaz-
dého obalu je byt prostfedkem vizualni komunikace mezi jednotlivymi partnery ve sféfe

obéhu zboZi, zejména pak mezi vyrobcem a zakaznikem. [16]

Mrazeny krém se oznaCi ndzvem druhu, skupiny a podskupiny. [5] Pokud byl ochucen lat-
kou ur€enou k aromatizaci, oznaci se v nazvu vyrobku slovy ,.s pfichuti®, s vyjimkou vanil-
kového ochuceni. Cokoladovym mrazenym krémem je mozno oznaCit pouze vyrobek, ktery
obsahuje vice nez 3% hmotnostni kakaa. Kakaovym rozumime pouze vyrobek obsahujici
nejméné 1,5% hmotnostni kakaa. PFi pouziti suchych skofapkovych plodd, miZze byt ozna-
¢en mrazeny krém dle pouzitého druhu, obsahuje-li nejméné 1,0 % hmotnostni téchto plodi
nebo jejich past. Dale mdze byt mraZzeny krém oznacen ndzvem pouzitého druhu ovoce.

[20]

¢ 1l

V nazvu mrazeného krému mlécéného Ize vyraz "mlécny" nahradit nazvem milécného vyrob-

ku, ktery byl jako sloZka pouZzit pfi jeho vyrobé, napriklad jogurtovy, tvarohovy. [20]

U vyrobku s alkoholickou sloZkou musi byt tato sloZka v nazvu vyrobku uvedena, pficemz

obsah alkoholu nesmi byt vy3si nez 3,0 % hmotnostni.[20]
Mrazeny krém baleny Ize oznacit rovnéz jako zmrzlina.

Podil ovocné slozky, ktera je konzervovana vhodnym zplsobem, Ize snizit maximalné na 10
% hmotnostnich u mrazeného krému ovocného a maximalné na 15 % hmotnostnich u mra-
Zeného krému sorbet u citrusového ovoce a dalSiho ovoce nebo jejich smési a také u exotic-
kého ovoce s vyraznym aromatem a chuti a hustou konzistenci (napf. ananas, banan, kiwi,

mango, avokado, litchie, maracuja). [20]

4.11 Skladovani

v v

Mrazeny krém se skladuje p¥i teploté vzduchu minus 18 °C a nizsi. V objemu mrazici-

ho prostoru mensim nez 10 m3 staCi, aby teplota byla méfena alespofi jednim dobfe viditel-
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v Ns

nym teplomérem, ktery méfi teplotu v nejteplejSim misté skladovaciho prostoru. Zdznam s
registrovanymi teplotami musi byt oznaen datem pofizeni zaznamu a uchovan po dobu
nejméné 1 roku. V pfipadé, Ze minimalni trvanlivost skladovaného mrazeného krému je delSi

nez 1 rok, zdznam se uchovava az do data minimalni trvanlivosti. [20]

PFi prodeji se mrazeny krém uchovava o teploté minus 18 °C a nizsi, v mrazicich bo-
xech a mrazicim zafizeni, schopnych udrzet jeho teplotu a vybavenych ukazatelem teploty

vzduchu umisténym na viditeIném misté. [20]
Teplota ve viech bodech mrazeného krému béhem doby skladovani nesmi byt vyssi

nez minus 18 °C. [20] Zmrazovani roztatych vyrobkd a jejich uvadéni do obéhu neni dovo-

leno.

4.12 Distribuce

Dopravni prostiedky na pfepravu potravin musi odpovidat hygienickym pozadavkim. Musi
byt konstruovany tak, aby chranily potraviny proti pronik&ni hmyzu, prachu a musi byt vo-
dotésné. Dopravni prostfedek musi zajistit prepravu co nerychlejsi a nejSetrngjsi tak, aby
nedochézelo k znehodnocovani potravin, jejich pfeprava se provadi izotermickymi, chlaze-
nymi, chladicimi a mrazicimi, popfipadé i jinymi dopravnimi prostfedky a zafizenimi, jez
jsou k tomu zpUsobilé a vhodné vybavené a nepouZivaji se k jinym acellim. [ 16] U mrazi-
renskych prostfedkd je zakladnim vybavenim teplomér a zdznamové zafizeni, ze kterého je

mozné vyCist pribéh teploty béhem celé piepravy. [ 16]
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5 SENZORICKA JAKOST MRAZENYCH KREMU

Senzorickou analyzou rozumime hodnoceni potravin bezprostfedné naSimi smysly
véetné zpracovani vysledkd lidskym centralnim nervovym systémem. Analyza probiha za
takovych podminek, kdy je zajisténo objektivni, presné a reprodukovatelné méfeni (viz.
Norma CSN 1SO 8589).

PFi senzorickém hodnoceni €lovék hodnoti potravin komplexné s pouZzitim vSech
smyslll. Teprve $kolenim je schopen rozpoznavat jednotlivosti. PFi senzorické analyze po-
travin jsou pouzivany vjemy zrakove, sluchové, chutové, Cichové, taktilni, kinestetické,

teplotni a bolesti. Kazda z téchto stranek sestava z fady jednodusSich vlastnosti. Podstatnou

soucasti hodnoceni je zpracovani podnétu na vijem v centralni nervové soustavé

Psychika ¢lovéka je uzplisobena tak, Ze nejprve hodnoti pfijatelnost, pFijemnost vje-
mu. Takové hodnoceni se nazyva hedonické a je pomérné jednoduché. Teprve pfi dalSim
posuzovani vzorku si Clovék také vSima intensity vjeml a toto hodnoceni se nazyva in-
tensitni. Je podstatné obtiZznéjSi nez hodnoceni hedonické, vyZaduje vice pozornosti a zku-

Senosti a je mnohem namahaveéjsi.

Z celkového hlediska Ize rozlisit dva druhy senzorického hodnoceni, a to hodnoceni

intenzity urcitého znaku a hodnoceni prijemnosti, neboli hedonické hodnoceni. [23]

5.1 Senzorické vady zmrzlin

PFi vyrobé zmrzliny je nutné spravnym vyrobnim postupem zabranit moznym chybam, které

se mohou vyskytnout béhem vyroby v polotovarech nebo pfimo ve finalnim vyrobku.

Tyto problémy mizZeme rozdélit do nékolika skupin.
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5.1.1 Vady pfichuti

Mlzeme je rozdélit na nékolik skupin. Zasadnim problémem je nesrovnalost v pfi-
chuti. Prichut’ mdze byt nevyrazna nebo pfili$ silna, nebo dokonce nepfirozena a neodpovi-

dajici deklarované chuti. [18]

Dal$im problémem je intenzita sladkosti, kterd mliZze byt velmi intenzivni nebo témér nezna-

telna.

5.1.2 Vady textury

5.1.2.1 Hrubé&/ledovita struktura
Velikost krystaldi zmrzlé vody velmi ovliviiuje pocit spotiebitele z daného vyrobku béhem
konzumace. P¥ili$ velké krystaly vyvolavaji pocit hrubosti a ledovosti mrazenych krémd.
Tento problém mize byt zplsoben:

e vysokym obsahem vody, tedy nedostate¢nou susinou,

e nedostatkem proteind,

e nedostate¢ny obsahem stabilizator( ¢i nevhodnym stabilizatorem,

e Spatnou homogenizaci smési,

e nedostateCnym prozranim smési,

e pozvolnych mrazenim,

e pomalych mrznutim do nizkych teplot,

e kolisani teploty v mrazicim zafizeni pfi skladovani,

e hluboké znovu zmrazeni soft zmrzlin,

e kolisani teplot béhem skladovani a distribuce. [20]

5.1.2.2 Drobiva struktura

Vlockovita ¢i Supinaté struktura byva zplisobena:
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e vysokym preSlehanim spolu s velkymi vzduchovymi bublinami
e nizky obsahu stabilizator(i a emulgator(,
e nizky obsah susiny,

e nizky obsahu proteind. [20]

5.1.2.3 Pénovita struktura

Porézni az houbovita struktura zmrzlin je charakterizovana:
e z&5leh velkého mnoZstvi vzduchu,
e nizky obsah susiny,

e nizky obsahu stabilizator(. [20]

5.1.2.4 Gumovité struktura

Tento problém je opakem drobivosti zmrzlin. Mrazené krémy vykazuji mazlavou az tmelo-

vitou strukturu. To mize byt zplsobeno:
e prilis vysokym obsahem stabilizator(,

e nevhodny stabilizator. [20]

5.1.2.5 Piscita struktura

Zrnita struktura je jednou z nejvice problematickych reologickych chyb v textufe, ale zaro-
ven nejsnadnéjsi k odhaleni. Je zplsobena krystalizaci lakt6zy, ktera z presycenych roztoki

snadno krystalizuje v podobé drobnych krystalk(l jako monohydrat. [20]

Nerozpusténa laktdza zplsobuje pocit hrubosti a krupi¢nosti v Ustech. Tento problém miize
byt zamériovan s ledovosti zplsobenou krystaly vody. Tyto defekty jsou zplisobeny podob-

né jako u probléml as tvorbou krystald vody:
e rychlé hlubokym, zmrazenim hotové zmrzliny,

e kolisani teplot od skladovani az po distribuci ke kone€nému spotfebiteli. [20]
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5.1.2.6 Spatné drZeni tvaru

MraZzené krémy postradaji urCitou pruznost pfi tani. PFi tani rychle vydéluji vodu a nedrzi

vychozi tvar. To mlZze byt zplisobeno:
e nizkym obsah susiny,

e nedostatku stabilizatorG. [20]

5.1.2.7 SraZzeni hmoty

MiZe byt zplsobeno budto tukovou fazi nebo koagulaci mléénych proteind. Existuje néko-

lik faktor(l ovlivriujici tukovou a proteinovou ¢ast mrazenych kréma:
e vysokou kyselosti smési — koagulace proteind,
e rovnovaze soli — koagulace proteind,
e vysokym tlakem pfi homogenizaci — srazeni tuku,

e premrazenim smési — srazeni tukd. [20]
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II. PRAKTICKA CAST
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6 CHARAKTERISTIKA SLEDOVANYCH MSK BEHEM
EXPERIMENTU

6.1  MrozZ - jahodovy krém s tvarohem v ¢okoladové poleveé

Mroz je jahodovy krém s tvarohem v ¢okoladové poleveé - jedna se o jeden z nejstar-

Sich nanuku u nas. Je to tak zvany impulsni vyrobek — tedy vyrobek na Spejly.
Obsah suSiny je minimalné 20%, obsah tuku je minimalné 2%.

Dle vyhlasky Mze CR ¢&. 270/2008 Sh. je tento vyrobek zafazen do skupiny: Mrazeny jaho-
dovy krém s tvarohem v Cokoladové polevé. Na obale nanuku musi byt uvedeno - datum
minimalni trvanlivosti, sloZeni, vyrobce, zplsob skladovani, hmotnostni Gdaj. Alergeny musi

byt vyznaceny tucné.

6.1.1 Slozeni

Drefi z jahod (min. 50%), Cokoladova poleva (rostlinny tuk, cukr, kakao, susena sy-
rovatka, kakaové maslo, emulgator:lecitin, pfirodni identické Cokoladové aroma), cukr,
smetana, tvaroh (min. 10%), stabilizatory E412, E466.

Cukr, smetana, tvaroh, ¢okoladova poleva jsou dodavany po cely rok ve standardni kvalité
a za predpokladu spravné namichané smési a dodrzeni postupl neovlivni kone¢nou jakost

vyrobku. Dren z Cerstvych (v dobé sklizné) nebo zmraZenych jahod — tepelné opracovanych

6.1.1.1 Stabilizatory

Guma guar — E412 je vlaknina a vyuziva se jako zahuStovadlo a stabilizator. Ziskava se ze
semen rostliny Cyamopsis tetragonolobus. PouZiti této latky je pfi vyrobé mraZenych a
mléénych krém(, u pekarenskych vyrobkil, k zahustovani instantnich polévek, oméacek a
jinych. V pfiméfeném mnozZstvi nema latka nez&douci ucinky. Dokonce sniZuje hladinu cho-
lesterolu. U citlivych osob mlze vyvolat kopfivku. V CR je pouzivani latky povoleno v ne-
zbytném mnoZstvi ke viem potravindm. Dale je pouZivani latky povoleno pro détskou mléc-

nou vyzivu od patého mésice véku.[19]
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Karboxymethylcluléza — E466 tato latka se vyrabi chemicky z celuldzy. Jejich vlastnosti pro
zahustovani potravin se pouziva pfi vyrobé sirupd, zmrzlin, cukrovinek a pekarskych vy-
robkd, pudinkd, polévek apod. Rovnéz je tato latka pouzivana k osetfeni povrchu ovoce a
zeleniny. NeZadouci G€inky pfi konzumaci béZzného mnoZstvi potravin nejsou znamy. Pfi
vyS$im mnozZstvi mdZe latka zplisobit zaZivaci potize. V CR je pouzivani karboxymethylce-

lul6zy povoleno v nezbytném mnoZzstvi ke viem potravinam s vyjimkou détské vyzivy.

6.1.1.2 Ovlivnéni jakosti vyrobku

Jahodova drer je jedina surovina, kterd dokaze pfimo ovlivnit kone¢nou jakost vy-
robku. VS8e totiz zalezi na kvalité dodanych jahod, které si v podniku zpracovavdme sami a
také na klimatickych podminkach v dobé dozravani této suroviny. Jahody ovlivni nejen bar-
vu vyrobku, kterd je na této suroviné postavena, ale i konecné chuti — spravna zralost plodi

v dobé sklizné = plnost chuti nanuku.

6.1.2 Vyroba

Jako prvni pfichézi na fadu zpracovavani Cerstvych jahod, které jsou prebirany, umi-
vany, pasirovany a nakonec i tepelné opracovany. Takto pfipravend dfen je budto pfimo

zpracovavana nebo zmrazovana pro obdobi vyroby mimo sklizen.

Pak jiz probiha vyroba smési. Ve se navazi, zamicha, homogenizuje a ohfeje (dupli-
katorovy kotlik) v pozadovaném mnoZstvi, Gase a teploté. DUleZita je teplota, aby byl
spravngé ,,nastartovana“ stabilizator, ktery ndm zaruci nasleh vyrobku. O vSech téchto opera-

cich jsou vedeny a archivovany zapisy.

Obr 2 Michacka a duplikatorovy kotlik.
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Smés je potrubim prepusténa do zasobniho tanku, které maji michadla a jsou
dvouplastové, aby dochéazelo k vychlazeni na poZadovanou teplotu. V této dobé, je také
kvalita smési kontrolovana mikrobiologicky, chemicko-fyzikalné i senzoricky a teprve po

téchto kontrolach je pusténa na zpracovani.

Obr 3 Zraci nadrZe na smés pro vyrobu MSK

6.1.2.1 Jakostni vady finalniho vyrobu zapficinéné technologickymi nedostatky

Konecna jakost vyrobku mize byt v této fazi ovlivnéna v pripadé nedodrzeni sloZeni
a technologického postupu. Vétsina téchto odchylek je vSak zaznamenéna laboratorni ana-
lyzou na obsah tuku, susina, senzorika. Jediné co se projevi az pfi samotném zpracovavani
smesi je nedodrZeni teploty, kdy neni spravné zapracovan stabilizator, ktery nedovoli n&Sleh

a vyrobek je pak velmi ,.tvrdy* pfi konzumaci.

6.1.3 Zpracovavani

Smés se privadi pfes uzavieny potrubni systém do freezru, kde se z ni stava polotuha
podchlazena mirné naSlehana smés, nasleh je zde max. 10%. Tato smés se nadavkuje do
formicek, které jsou zmrazeny, pred Uplnym zmrznutim je do nich vpravena Spejle. K zmra-
zovani dochézi tak, Ze naplnéné formiCky s naSlehanym mixem jsou ponofeny po urcitou

dobu do selankové sekce zmrazovaciho stroje.



UTB ve Zlingé, Fakulta technologicka 38

Obr 4 , Spejlovka“

Po zmrazovaci sekci nésleduje sekce rozmrazovaci s napini teplé vody, kde dochazi
k CasteCnému odtati nanukové hmoty od stény formicek a vytvarované nanuky jsou vytaze-
ny pomoci specielnich klesti z forem a dale nasleduje povrchova Uprava ¢okolddovou pole-

vou.

Obr 5 Namaceni v poleve.

Déle je nanuk pokladan do obald, zabalen na specielnich balicich automatech do zavaritelné
folie s vhodnymi bariérovymi vlastnostmi, oznacen datem a ukladan do karton(. Pomoci

pasovych dopravnikd je prepravovan do paletizace a poté do mrazicich komor.
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Obr 6 Vkladani do obald.

MSK jsou po vyrobé uloZeny do mrazicich komor az do doby, nez jsou k dispozici
laboratorni vysledky mikrobiologickych rozbor(. Tento postup zajistuje dobrou technolo-
gickou praxi, tzn., Ze do obéhu nebudou propustény vyrobky které by mohly negativné
v dUsledku nevyhovujici mikrobialni jakosti ohrozit zdravi konzumenta, coz je zékladni po-
Zadavek, ktery musi vyrobce z pohledu platné legislativy (Zakona ¢, 111/1997 Sh.
v platném znéni) zajistit. Tento Usek technologie tj. skladovani a predtim dlsledna mikro-

biolog. kontrola je soucasti systémového opateni tj. aplikace kritickych kontrolnich bod.

Jakostni vady pfi zpracovavani

Béhem celé vyroby jsou nanuky kontrolovany laboratofi, ktera o téchto kontrolach
vede zapis. Zde jsou zjisStovany hmotnosti, vaha polevy, objemy a nasleh, ktery ovliviiuje

kvalitu vyrobku. PFi nizkém néSlehu je nanuk tuhy a ma tmavejsi barvu.
Skladovani

Nanuk je rozvezen do distribu¢nich skladd a odsud dale putuje do skladu, prodejen,
stankd a jinych prodejnich mist. Prevozy vyrobk( do téchto sklad( je FfeSen mrazicimi vozy.
Skladovani je dle doporuceni vyrobce — tedy minimalné pfi minus 18°C. VSechny naSe vy-
robky maji minimalni garan¢ni dobu 18 mésic( od data vyroby. Oba tyto Uidaje jsou vyzna-
¢eny na obale. Po celou tuto dobu uchovavame u nas tak zvané referenéni vzorky — tedy

nanuky z kazde Sarze.
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V pripadé $patného skladovani mize dojit k mechanickému poskozeni nanukl nebo
pfi nedodrzZeni teplot k povoleni a v horSim pfipadé opétovnému zmrazeni nanuku. U opé-
tovného zmrazeni mize kromé mikrobiologického zhorseni dojit k senzorickému znehodno-
ceni vyrobku. Takto povoleny a opétovné zmrazeny vyrobek ma zdeformovany tvar — dojde

k rozteCeni smési a mohou se ve smési vytvorit krystalky.

6.1.4 Vysledky a diskuze k provedenym experimentiim

Pro experimentélni ¢ast DP byly vybrany nanuky, které mame odloZeny na komo-
rach jako referencni vzorky. U téchto vzorkd jsme sledovali, zda dochazi béhem uskladnéni
k jakostnim, tedy hlavné senzorickym zménam. jsme prozkoumali, abychom zjistili, zda do-

chazi béhem uskladnéni k jakostnim, tedy hlavné senzorickym zménam.

Jakostni poZadavky (specifikace) standardniho vzorku

Poleva: bez viditelnych jakostnich vad, celistva, stejnomérnd, stejnobarevna.
Barva (smési): jednotnd, vyrovnana, rlizova typicka pro jahody s tvarohem
Konzistence: husta, po naSlehaném tvarohu s ovocem, poleva pfi skusu kfupne.

Chut: jahodové dren s tvarohem a mlécné polevé, které nezastird chut’ smési a tukovy pocit

v Ustech.

Nanuk nesmi obsahovat vzduchové mista ve smési, ani krystalky. Barva a konzistence mé

odpovidat parametriim.

"

Obr 7 Rez nanukem MroZ — standard
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6.1.4.1 Senzorické hodnoceni nanuku Mroz.

VSechny nanuky jsou pfed samotnym hodnocenim nechany mirné povolit (doporu-
¢eni vyrobce pro ,,rozbaleni* plnosti chuti). Vzorky byly odebrdny nahodnym vybérem z
vyrob, oznaceny Cislem od jedniCky do osmiCky nezavisle na datu vyroby. Datum vyroby
bylo na obale a k jednotlivym ¢isliim doplnéno aZz po hodnoceni (jednicka pro nejmladsi

vyrobek a osmicka pro nejstarsi).

Tabulka 3 Senzorické hodnoceni mrazeného tvarohového krému Mroz

Vzorek pocCet | pofadi dle datum | poradi
C. poleva barva konzistence | chut bodu |podtu bodd | vyroby |data vyr.
* 13.9.
1. standard |standard |standard standard 4 1 2009 3
* 26.6.
2. standard |standard | standard standard 4 1 2009 4
* 26.6.
3. standard |standard |standard standard 4 1 2008 8
* 14.1.
4. standard |standard |standard standard 4 1 2009 6
* jakostni 9.11.
5. standard |vada. C1 |standard standard 3 2 2009 2
* 22.8.
6. standard |standard |standard standard 4 1 2008 7
* jakostni jakostni 12.5.
7. standard |vadac.1 |standard vada €. 2 2 3 2009 5
* 18.1.
8. standard |standard |standard standard 4 1 2010 1
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Obr 10 Rozkrojené nanuky, pfed hodnocenim konzistence a chuti.

*Mechanické poskozeni u nanuku vzniklo zplisobem uskladnéni vzorkl. Na fotografiich se
bily ,,povlak® na polevé jevi jako tzv. tukovy vykvét, ale ve skutecnosti se jedna jen o ,,0ro-

seni* nanuku po zahfivani se na okolni teplotu.



UTB ve Zling, Fakulta technologicka 43

6.1.4.2 Charakteristika zjisténych jakostnich vad

Jakostni vada ¢. 1, jenz jsme v priibéhu hodnoceni zaznamenali, a je ovlivnéna kvali-
tou dodané suroviny — svétlejsi odrlidy jahod. Pochopitelné je to u vzorku €. 7, kdy je tésné

pfed sezonou jahod a jede se zamrazenych jahod.

Jakostni vada €. 2 — tento nanuk byl méné intenzivni chuti. CoZz je stejné jako jakost-

ni vady €. 1 odvislé od zralosti a plnosti chuti jahod.

Dle vySe uvedené tabulky je patrné, Ze uskladnéni (v pfipadé nasich vzorkl, bez
teplotnich vykyv(l) nema na jakost vyrobku, v ¢okoladové polevé Zadny vliv. Vzorek €. 3 je
jiz Ctyfi mésice po zaru€ni dobé a pfi senzorickém hodnoceni mé stejné vlastnosti jako ne-

mladsi vzorek vyrobeny na zacéatku letoSniho roku.
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6.2 Dort tvaroh - merunka

Dort tvaroh — merurika je mrazeny krém s rostlinnym tukem s tvarohovou a merurkovou
pfichuti. Tento druh vyrobku je ojedinély pro nasi republiku a da se Fict, Ze je jinde nepro-

dejny. Jedna se o typ rodinneho baleni.
Obsah susiny je minimalné 25%, obsah tuku je minimalné 6%.

Dle vyhlasky Mze CR ¢&. 270/2008 Sb. Je zafazen do skupiny mrazeny krém s rostlinnym
tukem. Na obale nanuku musi byt: datum minimalni trvanlivosti, sloZeni, vyrobce, zplisob

skladovani, hmotnostni udaj. Alergeny musi byt vyznaceny tucné.

6.2.1 Suroviny pouZité pro vyrobu

Voda, cukr, rostlinny tuk, susené odtu¢néné mléko, suseny mlécny vyrobek: (lak-
toza, rostlinné a zivocisné bilkoviny, rostlinny a zivoCisny tuk, suSeny kukuficny sirup, pfi.
iden. mlécné aroma), susSend syrovétka, stabilizator E 471, E410, E412, merufikova poleva
(cukr, merunky, stabilizator E1442, barvivo E160c), pfirodni identické aroma merurikové a

tvarohové, barviva: E160c, E160a, kyselina citronova.
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Obr 11 Etiketa vyrobku




UTB ve Zling, Fakulta technologicka 45

Cukr, suSené mléko, suseny mlécny vyrobek, susena syrovatka jsou dodavany po ce-
ly rok ve standardni kvalité, jsou uloZeny na ,,suchém® skladé a na micharnu jsou preprave-
ny pozadovana mnozstvi pred vyrobou. Minimalni trvanlivost se pohybuje od roku a pl az
po dva roky. Na vyrobu pouzivame kokosovy tuk, ktery je dovaZzen a skladovan v tekutém
stavu v zasobnich tancich. Na michéni je pfivadén pomoci uzavieného potrubi. Je dodavéna
v aseptickém baleni, uschovavana v chladirenském skladu. Aroma a kyselina citrénova jsou

pouzivany pro ochuceni a zvyraznéni smesi.

6.2.1.1 Stabilizatory

Guma guar — E412 je vlaknina a vyuZiva se jako zahuStovadlo a stabilizator. Ziskava
se ze semen rostliny Cyamopsis tetragonolobus. PouZiti této latky je pFi vyrobé mraZzenych a
mléénych krém(, u pekarenskych vyrobkil, k zahustovani instantnich polévek, oméacek a
jinych. V pfiméfeném mnozZstvi nema latka nez&douci ucinky. Dokonce sniZuje hladinu cho-
lesterolu. U citlivych osob mlze vyvolat kopfivku. V CR je pouzivani latky povoleno v ne-
zbytném mnoZstvi ke viem potravindm. Déle je pouZivani latky povoleno pro détskou mléc-

nou vyzivu od patého mésice veéku. [19]

Mono a diglyceridy mastnych kyselin — E471 jsou latky vyrdbény ze Zivocisnych tu-
k{ nebo rostlinnych olejl. Jsou to nejvice pouzivané stabilizatory a emulgatory a to v pekar-
skych vyrobcich, cukrovinkach, slaném pe€ivu, margarinech, ztuzeném tuku, masovych
pomazankach, praskové smetané, vitaminovych tabletkach a dalSich. Mono glyceridy jsou
také prirozenou soucasti potravy. Tyto latky jsou povazovany za bezpe€né. PFi vySSi spo-
tfebé mastnych kyselin pFichazi v Gvahu zvyseni hladiny cholesterolu. V CR je pouzivani
téchto mastnych kyselin povoleno v nezbytném mnozstvi ke vSem potravindm. VV omezeném

mnozstvi téZ pfi vyrobé kojenecké vyzivy od 5. mésice véku.[19]

Karubin — E410 je rostlinnd guma zisk&vana z rohovnika obecného, (také svatojan-
sky chléb). VyuZiva se jako zahuStovadlo, emulgétor a stabilizator. Karubin se pouziva
hlavné pro vyrobu cukrovinek, mrazenych krémd a zmrzlin, pudinkd, dzemd a déle pro pe-
karské a uzenarské vyrobky, polévky a dalsi. Také je vyuZivan pro farmaceutické a kosme-
tické ucely pro vyrobu pletovych krémd. Karubin nemé zadné nezadouci ucinky. V CR je
pouZivani latky povoleno v nezbytném mnoZstvi ke vSem potravinam a téZ pro mlécnou

kojeneckou vyZivu od patého mésice véku.[19]
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6.2.1.2 Barviva

Karoten, oznafen mezinarodnim kédem E160a je pfirodni nebo pfirodné identické
oranzoveé-Zlute barvivo, které je soucasti fady potravin napf. mrkev, syry, obilniny. BohuZzel
pro potravinarské Gcely se vyrabi synteticky v podobé beta-karotenu. V CR je pouZiti povo-

leno, ne v8ak pro détskou vyzivu.[19]

Paprikovy extrakt — E160c je Cervené barvivo, zisk&vané z Cervené papriky za po-
moci rozpoustédla. Nejsou znamy nezadouci Gginky, ale v CR neni povoleno pro pouZiti v

détské vyZive.[19]

6.2.2 Vyroba smési

Vyroby smési po namichani je klasickym vyrobnim postupem a to pfes homogenizé-
tor do pasteru, kde je cely proces pasterizace zaznamenan na pasteracni pasku (obr. ¢. 12).
Tato paska je ukladana a stejné jako ostatni vyrobni dokumenty archivovana po dobu trvan-
livosti produktu. Odtud je jiz smés, pomoci potrubi pfepousténa do dvouplastovych zasob-
nich tankd. V této fazi, pri prepousténi je pfimo do tanku davkovano aroma. Smés je stejné
jako vSechny ostatni ochlazena pomoci vody a neustale, ale pomalu mich&na po celou dobu
zrani. Stejné jako u michani jsou zde kontrolovany a zapisovany teploty. Smés je michana
v predstihu nékolika hodin, aby byl dostatek Casu spravné zrani (min. ¢tyfi hodiny) a ne-

vznikaly prostoje ve vyrobg.

Obr 12 Zaznamova pasteracni paska



UTB ve Zlingé, Fakulta technologicka 47

Po namichani je smés zkontrolovana laboratofi — susina, obsah tuku, pH a senzoricky. Do
této faze je odhalena jakykoliv jakostni odchylka, kterd by mohla mit vliv na zpracovani
tedy na jakost vyrobku. JelikoZ jsou zkontrolovany fyzikalni a senzorické vlastnosti smési,

jsou kontrolovany teploty a Casy.

6.2.3 Zpracovavani

Smeés se pfivadi pres uzavieny potrubni systém do freezru, kde se z ni stava polotuha
podchlazena naSlehand smés. JelikoZ nasleh je v pFipadé této smési 120%, Ize smeés davko-
vat pfimo do vanicek, kde je schopna udrzet poZzadovany tvar. ProtoZe se jedna o dvousloz-
kovy vyrobek, sloZeny ze dvou rliznych smési, je pfipravovana smés samostatné ve dvou

tancich a naSlehavana ve dvou freezrech a nasledné pInéna spolec¢né do obalu.

Obr 13 Vyroba jednodruhového dortu

Pfed pridanim druhé smési, tzv. zdobeni je na dort pfidan topping. Po té je dort za-
vickovan, polepen etiketou, vicko svareno, natisténo datum, zabalen do karton( a pomoci
pasu dopraven do mraziciho tunelu. V mrazicim tunelu (mrazeni vzduchem) je do doby nez
smés dosahne minus 18°C (cca 3hodiny) z plvodnich 5°C. V kartonech jsou po bocich
otvory, aby dochazelo k rychlejSimu mrazeni. Pak jsou jiz vyrobky poskladany na palety a

pfevezeny na mrazirenské komory.

Béhem celé vyroby jsou nanuky kontrolovany laboratofi, ktera o téchto kontrolach

vede zapis.
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Obr 14 Laboratorni denik.

V deniku jsou zapisovany véhy vyrobk({ celkova i vaha toppingu, objemy a nasleh, ktery
ovliviiuje kvalitu vyrobku. U takto naslehanych vyrobk( — 120% je kontrola naslehu velmi
dllezita, protoZe pfi preslehani je velké riziko jakostnich odchylek a to hlavné tvorbé krys-

talkd a vymrazeni celé smési — celého vyrobku.
Skladovéani

Vyrobek je rozvezen do distribucnich sklad(i a odsud dale putuje do skladu, prode-
jen, stankd a jinych prodejnich mist. Prevozy vyrobk(l do téchto skladd je FeSen mrazicimi
vozy. Skladovéni je dle doporuceni vyrobce — tedy minimalné pfi minus 18°C. V8echny naSe
vyrobky maji minimalni garanéni dobu 18 mésicli od data vyroby. Oba tyto Gdaje jsou vy-
znacCeny na obale. Po celou tuto dobu uchovavame u nés tak zvané referencni vzorky — tedy

nanuky z kazde Sarze.

6.2.3.1 Ovlivnéni jakosti pri skladovani

V pripadé $patného skladovani mlize dojit k mechanickému poni¢eni nanuku nebo
pfi nedodrzZeni teplot k povoleni a v horSim pripadé opétovnému zmrazeni nanuku. U opé-
tovného zmrazeni mize kromé mikrobiologického zhorseni dojit k senzorickému znehodno-

ceni vyrobku.
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6.2.4 Vysledky a diskuze k provedenym experiment(im

Pro na$ vyzkum jsme si vybraly dorty, které mame odlozeny na komoréach jako refe-
renéni vzorky. Tak jako u dalsich vzork( jsme provedli senzorickou analyzu a porovnani se

standardem.
Jakostni pozadavky (specifikace) standardniho vzorku
Celkovy vzhled je bez viditelnych jakostnich vad, nevymrazZeny a nedehydrovany povrch.

Barva (smési) - jednotna, vyrovnana, barevny odstin bila az oranZzova — typicka pro pfichuté

vyrobku.
Konzistence: hladka, prijemna.

Chut’: typicka po pfichutich, tvarohové - merunkova.

6.2.4.1 Senzorické hodnoceni vyrobku Dort tvaroh - merurika.

VSechny nanuky jsou pfed samotnym hodnocenim nechany mirné povolit (doporu-
¢eni vyrobce pro ,rozbaleni“ plnosti chuti). Vzorky byly odebrany z nahodnych vyrob,
oznaceny Cislem od jednicky do osmicky nezavisle na datu vyroby. Datum vyroby bylo na
obale a k jednotlivym ¢isliim doplnéno az po hodnoceni (jedni¢ka pro nejmladsi vyrobek a

osmicka pro nejstarsi).
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Tabulka 3 Senzorické hodnoceni vyrobku Dort tvaroh

Vzorek | celkovy pocCet | pofadi dle datum | poradi
C. vzhled barva konzistence | chut bodu |podtu bodd | vyroby |data vyr.
jakostni 12.11.
1. standard | standard vada €. 2 standard | 3 2 2008 5
jakostni jakostni 21.8.
2. vada €. 1 | standard vada €. 2 standard 2 3 2008 6
jakostni 17.3.
3. vada €. 1 | standard standard standard | 3 2 2009 4
12.5.
4. standard | standard standard standard | 4 1 2009 3
jakostni jakostni 5.5.
5. vada €. 1 | standard vada €. 2 standard 2 3 2008 8
24.8.
6. standard | standard standard standard | 4 1 2009 2
24.3.
7. standard | standard standard standard | 4 1 2010 1
jakostni 10.7.
8. standard | standard vada €. 2 standard | 3 2 2008 7

B

Obr 15 Dort tvaroh - merurika
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6.2.4.2 Charakteristika zjisténych jakostnich vad

Jakostni vada €. 1 znamena, Ze pfi hodnoceni celkového vzhledu jsou na vyrobcich

viditelné krystalky, vliv pomalého zamrazeni.

P¥i jakostni vadé €. 2 byl u vyrobk(l dehydrovany povrch, pfi konzumaci Ize identifi-
kovat rozdilnost mezi povrchem a spodni ¢asti smési. Dehydrovany povrch je mirné az vice

lepivy a pfi konzumaci je tato vada znatelna a nepfijemna. (obr. €. 16)

Obr 16 Dehydrovany povrch.

Vyrobky, které jsou vyrobeny maximalné rok a mladsi jsou hodnoceny jako standard
tedy nejvySSim poctem bodl (4). Vyrobky, které maji jednu jakostni vadu, jsou vyrobky
v zaruéni dobé a dle laboratornich zaznam( nebyl pfi jejich vyrobé dodrzen nésleh. Vyrob-
ky, které maji jen dva body a jsou tedy na tfetim misté, jsou jiZ po vyrobcem garantovaném

zaruéni dobé.
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6.3 Pegas Almond — mrazeny krém s rostlinnym tukem s vanilkovou pfri-

chuti v mlééné ¢okoladé s mandlemi.

Vv s

Tento vyrobek stejné jako i nasledujici ma v ¢eské republice nejprodavangjsi chut’ a to
vanilkovou. Oba dva vyrobky jsou michany s €erstvou smetanou a maji stejnou susinu a tuk
— nejvice z dosavadné zkoumanych. Tyto vyrobky jsme posoudili i v porovnani cokoladova
poleva versus kelimkové plnéné, kdy uvidime, zda poleva dokéaze zabranit dehydrataci smé-
Si.

Obsah suSiny je minimalné 25%, obsah tuku je minimalné 10%.

Oznaceni dle Vyhlasky Mze CR ¢&. 270/2008 Sh.: Mrazeny krém s rostlinnym tukem. Na
obale nanuku musi byt: datum minimalni trvanlivosti, slozeni, vyrobce, zplsob skladovani,

hmotnostni Gdaj. Alergeny musi byt vyznaCeny tucné.

P
2

Obr 17 Pegas almond

6.3.1 Suroviny pouZzité pro vyrobu

Voda, ¢okoladova poleva mlécna: /min: 20%/ (cukr, rostlinny tuk, kakaové maslo, susené
plnotucné mléko, kakao, maslo, emulgéator:lecitin, pfirodni identické ¢okoladové aroma)
cukr, smetana, susené odtucnéné mléko, suseny mlécny vyrobek: (laktdza, rostlinné a Zivo-
Cidné bilkoviny, rostlinny a Zivo€isny tuk, suseny kukuficny sirup, pfirodni identické mlécné
aroma), rostlinny tuk, kousky mandli (min. 2%), emulgator E471, stabiliztor E410, E412,

barvivo: beta karoten, pFirodni a pfirodné identické vanilkové aroma, vanilkové lusky mleté.
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Cukr, suSené mléko a suSeny mlécny vyrobek jsou dodavany po cely rok ve stan-
dardni kvalité, jsou uloZeny na ,,suchem* skladé a na micharnu jsou pfepraveny poZadovana

mnoZzstvi pred vyrobou. Minimalni trvanlivost se pohybuje od roku a pll az po dva roky.

Smetana je dodavana v asepticky uzavienych obalech. VVyrobku dodava plnost a bo-
hatost chuti. JelikoZ se vSak jednd o Cerstvou surovinu, musi byt objednavana pfesné na

vyrobu a uskladnéna na chladirenskych komorach.

Tuk na vyrobu pouzivame kokosovy tuk, ktery je dovazen a skladovan v tekutém

stavu v z&sobnich tancich. Na michani je privadén pomoci uzavieného potrubi.

Cokoladova poleva je dodavéna v ztuZeném stavu, uchovavéna na chladirenskych
komoréach, pred vyrobou vybalena, nasekana na mensi kusy a pomoci duplikatorového kot-
liku roztaven. Kousky mandli jsou dodavany v asepticky uzavienych pytlich, béhem vyroby

jsou sypany do zasobniku na polevu, kde se zaroven s polevou nanaseji na nanuk.

Aroma je pouZzivany pro zvyraznéni smési. Vanilkové mleté lusky jsou sypany do

smési — umocriuji dojem vanilkového nanuku.

6.3.1.1 Stabilizatory smési

Guma guar je vlaknina a vyuZziva se jako zahuStovadlo a stabilizator. Ziskava se ze
semen rostliny Cyamopsis tetragonolobus. PouZiti této latky je pfi vyrobé mraZenych a
mléénych krém(, u pekarenskych vyrobkil, k zahustovani instantnich polévek, oméacek a
jinych. V pfiméfeném mnozZstvi nema latka nez&douci ucinky. Dokonce sniZuje hladinu cho-
lesterolu. U citlivych osob mlize vyvolat kopfivku. V CR je pouzivani latky povoleno v ne-
zbytném mnoZstvi ke viem potravindm. Déle je pouZivani latky povoleno pro détskou mléc-

nou vyzivu od patého mésice véku.[19]

Karubin je rostlinnd guma ziskavana z rohovnika obecného, (také svatojansky
chléb). Vyuziva se jako zahuStovadlo, emulgator a stabilizator. Karubin se pouziva hlavné
pro vyrobu cukrovinek, mrazenych krémd a zmrzlin, pudink(, dzem( a dale pro pekarské a
uzenarské vyrobky, polévky a dalsi. Také je vyuZivan pro farmaceutické a kosmetické ucely
pro vyrobu pletovych krém(. Karubin nema Z&dné neZadouci G€inky. V CR je pouzivéni
latky povoleno v nezbytném mnozZstvi ke viem potravindm a téZz pro mlécnou kojeneckou

vyZivu od patého mésice veéku.[19]
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Mono a diglyceridy mastnych kyselin jsou latky vyrabény ze Zivocisnych tukl nebo
rostlinnych olejd. Jsou to nejvice pouzivané stabilizatory a emulgatory a to v pekarskych
vyrobcich, cukrovinkach, slaném pe€ivu, margarinech, ztuzeném tuku, masovych pomazan-
kach, praskové smetané, vitaminovych tabletkach a dalSich. Mono glyceridy jsou také pfiro-
zenou soucasti potravy. Tyto latky jsou povaZzovany za bezpecné. Pfi vysSi spotfebé mast-
nych kyselin pfichazi v Gvahu zvyseni hladiny cholesterolu. V CR je pouZivani téchto mast-
nych kyselin povoleno v nezbytném mnoZstvi ke v8em potravindm. V omezeném mnoZstvi

téZ pfi vyrobé kojenecké vyzivy od 5. mésice véku.[19]

6.3.2 Vyroba smési

Vyroby smési po namichani a homogenizaci jde smés do deskoveho pasteru. Kde
sekundovymi pasterizacemi dochazi sterilité smési. Smés je dale prevedena pomoci potrubi
do tanku. Kde je za neustalého, ale pomalého michéni chlazena na poZadovanou teplotu a
po dosaZeni teploty se za€ind pocitat Cas, kdy smés zraje (obr. ¢. 18) nahled na michadlo
v otevieném tanku. VSechny potrubni cesty jsou napojeny na louhovaci stanice, tak aby

dochéazelo k pravidelnému Cisténi.

Obr 18 Nahled na michadlo zraciho tanku.
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6.3.3 Zpracovavani

Smés se privadi pfes uzavieny potrubni systém do freezru, kde se z ni stava polotuha
podchlazena naSlehana smés. Smés jede pres tvarovaci hlavu, kde dochéazi k poZzadovanému
vytvarovani (obr. C.), ukrojeni strunou, zasunuti 3pejle a poloZeni na ,,plech®. PFi této vyro-
bé jsou nanuky mrazeny pfimo vzduchem. Jednotlivé plechy jsou pfipevnény na unaseci pas
a neustdle koluji pfes mrazici spiralovy tunel. Po vyjeti vyrobku zmrazeného nanuku
z tunelu jsou jednotlive nanuky brany do strojnich klesti, naméaceny v polevé s mandlemi
(poleva okamzité na mrazeném vyrobku tuhne), pokladany na dalSi unaseci pas a pak jiz

nasleduje balicka a baleni do kartond.

Obr 19 Krajeci struna, plechy

6.3.4 Kontrola jakosti pri zpracovavani

Béhem celé vyroby jsou nanuky kontrolovany laboratofi, ktera o téchto kontrolach

vede z&pis.

Obr 20 Laboratorni denik
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Jak je patrné, z laboratorniho deniku jsou kromé celkové vahy vyrobku kontrolovany i vahy
polevy. U dvou dosavadnich nanukll byva kontrola naslehu kontrolovana pomoci vahy ne-
naSlehané versus naSlehané smési, k tomuto typu stroje byl dodan vzorecek, kde je ve vy-
poctu objem versus vaha vyrobku. Nasleh smési se pohybuje v rozmezi 90-100% coZ je pro

tuto recepturu nejvhodnéjsi.
Jakostni vady v disledku pouziti nevhodné technologie

V pfipadé vyssiho naslehu by bylo ubréno chutovému profilu nanuku. V opacném

pFipadé nedodrZeni naslehu na poZadovanou hodnotu, je smés vyraznéjsi, ale ledové chuti.
Skladovani

Vyrobek je rozvezen do distribu¢nich sklad( a odsud dale putuje do skladu, prode-
jen, stankd a jinych prodejnich mist. PFevozy vyrobk( do téchto skladd je feSen mrazicimi
vozy. Skladovéni je dle doporuceni vyrobce — tedy minimalné pfi minus 18°C. V8echny nase
vyrobky maji minimalni garanéni dobu 18 mésicd od data vyroby. Oba tyto Udaje jsou vy-
znaceny na obale. Po celou tuto dobu uchovavame u nas tak zvané referencni vzorky — tedy

nanuky z kazde Sarze.

6.3.4.1 Jakostni vady zapfi¢inéné nevhodnymi skladovanim

V pripadé Spatného skladovani miize dojit k mechanickému poniceni nanuku nebo
pfi nedodrzZeni teplot k povoleni a v horSim pfipadé opétovnému zmrazeni nanuku. U opé-
tovného zmrazeni miize kromé mikrobiologického zhorseni dojit k senzorickému znehodno-

ceni vyrobku.

6.3.5 Vysledky a diskuze k provedenym experimentdm
Jakostni pozadavky (specifikace) standardniho vzorku:

Celkovy vzhled: bez viditelnych jakostnich vad, nevymraZeny a nedehydrovany povrch,

leskla poleva s kousky mandli
Konzistence: hladka, pfijemna.

Chut’: pIna smetanové vanilkova.
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Obr 21 Pegas, konzistence

6.3.5.1 Senzorické hodnoceni vyrobku Pegas almond.

V3echny nanuky jsou pfed samotnym hodnocenim nechany mirné povolit (doporu-
Ceni vyrobce pro ,rozbaleni plnosti chuti). VVzorky byly odebrény z ndhodnych vyrob,
oznaCeny Cislem od jednicky do osmicky nezavisle na datu vyroby. Datum vyroby bylo na
obale a k jednotlivym ¢isllim bylo dopInéno az po hodnoceni (jednicka pro nejmladsi vyro-
bek a osmicka pro nejstarsi). Pro snadnéjSi odhaleni jakostnich vad a v zavéru k odhaleni,
kde k témto vadam doslo, je v tabulce u kazdeho znaku uvedeno budto standard nebo ja-

kostni vada. Za kazdy standardné odpovidajici znak je dan jeden bod.
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Tabulka 4 Senzorické hodnoceni vyrobku Pegas

Vzorek poCet | poradidle | datum poradi
C. poleva barva konzistence chut bodu | poCtu bodl | vyroby | data vyr.
8.8.
1. standard | standard standard standard 4 1 2008 8
24.8.
2. standard | standard standard standard 4 1 2009 4
9.4.
3. standard | standard standard standard 4 1 2010 1
standard 19.3.
4. * standard standard standard 4 1 2010 2
3.12.
5. standard | standard standard standard 4 1 2009 3
standard 12.11.
6. * standard standard standard 4 1 2008 7
4.3.
7. standard | standard standard standard 4 1 2009 6
5.5.
8. standard | standard standard standard 4 1 2009 5
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Obr 23 Pegas, rozkrojeny

Nanuky byli ve srovnatelné kvalité, poleva byla kfupava, smés mékka, hladka. Vy-
razné chuti po vanilce se smetanovou plnosti, ,,zakulacenim®. U vzorku oznaenych * je

patrnd mensi vrstva polevy.
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6.4 Gastro vana vanilkova
Mrazeny krém s rostlinnym tukem s vanilkovou pfichuti

JiZ podle vyrazu gastro v ndzvu vyrobku je patrné, Ze se jednd o vyrobek urcen pro gastro-
nomii. Jsou to 4,5 litrové vany, které jsou ureny na prodej ,,kopeckove zmrzliny*. Je to typ
vyrobku (ze Ctyf zkoumanych), kde neprodava obal. Zmrzliny jsou ve mrazicich vydejnicich
a pro zakazniky je viditelna pouze oteviena zmrzlina. Tento zplsob vydeje tedy konzumace
zmrzliny ma upraveny podminky. Z(stava, Ze garanéni doba je osmnact mésic(, ale je nutné
oSetfit vydavani kopeckd. Déle je na etiketé uvedena doporucena teplota pro vydavani, aby
zlistala zachovana poZadovana chut’ a mnozstvi kopeckd garantované vyrobcem — coz je
ddlezité pro tvoreni ceny u prodavajicich. Na etiketé je tato véta ,,po otevieni spotfebuijte

do 14 dn0 pfi zachovani teploty minus 14°C pfi porcovani“ (obr. €. 23).

Obr 24 oznaéeni Gastro zmrzlin

6.4.1 Suroviny pouZité pro vyrobu
Alergeny musi byt vyznaCeny tuc¢né

Voda, smetana, cukr, susené odtu¢néné mléko, suseny mlécny vyrobek: (laktoza,
rostlinné a zivoCisné bilkoviny, rostlinny a Zivocidny tuk, suSeny kukuficny sirup, pfirodni

identické mlécné aroma), rostlinny tuk, glukdzovy sirup, glukdza, susena syrovatka, emul-
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gator E471, stabilizator E410, E412, barvivo: beta karoten, pfirodné identické vanilkove

aroma.

Cukr je do podnikd dodava v baleni ,big bag“ tedy ve velkych vacich. Toto baleni
neumoznuje rucni navazovani, musi byt tedy pojizdné ramenu a automatické ovladani na

navazovani.

SuSené mléko, suseny mlécny vyrobek, suSena syrovatka byvaji nejCastéji ze vSech
surovin pro vyrobu zmrzlinovych smetanovych krému ,,falSovany“. Vyrobci radi zaménuji
rozdil mezi suSenym mlékem a suSenou mlécnou smeési, proto jsou u nas v podniku velmi
Casto kontrolovany a mélo kdy dochazi ke zméné dodavatele. Zména jedné suroviny jiz ve
stavajicim vyrobku byva spojovana se znacnou fadou zkouSek pred samotnou vyménou.
Z praxe vime, Ze vymeéna dodavatele, produktu: suSeného mléko, smési i syrovatky dokaze

velmi ovlivnit kone€nou a pro spotrebitele zabéhnutou chut.

Smetana je dodavana v asepticky uzavienych obalech. Kontejnery jsou napojeny

pfimo na michacky a k pfeCerpavani smetany pfi michani dochazi potrubim.

PFi vybéru tuku pro mrazené smetanové krémy je velmi dllezity bod tani. Mnohdy
se stava, Ze bod tani je vyssi nez 37°C, coz je teplota v Ustech a pfi konzumaci zmrzliny

mate pocit tu¢ného povlaku v Ustech.

Stabilizatory, emulgétory a barviva pouZity stejné jako v pfedchozim vyrobku, ktery

je svym sloZenim velmi podobny.

Gluko6zovy sirup a glukdza kromé dodani sladké chuti pomaha zlepSovat konzistenci

smesi, smes se stava plastiCtéjsi.

6.4.2 Vyroba smési

Vyroby smési je tradicné pfes navazeni surovin, homogenizaci az po pasterizaci a
dale potrubim aZz do zéasobniho tanku. Zasobni mohou mit r(izné objemové, zalezi na veli-
kosti michacich davek, na zavodech a prostorovych moznostech. V naSem podniku mate

zésobni tanky 2 500 az 5 000 litr( veliké. Neni ovéem podminkou namichat vzdy cely tank.
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MnozZstvi namichané smési je postaveno na michacich davkach a mozZnostech ostatnich zafi-

zeni.

Obr 25 Zraci tank

Kazdy tank po vyprdzdnéni, tedy zpracovani namichané smési je vyplachnut a
vylouhovan stejné jako vSechny potrubni systémy. Vyplachnuti a vylouhovani se provadi
také u pasterll. Kazdé takové to myti je zaznamenano a kvalita a koncentrace louhu je kont-
rolovéana laboratofi. Po ukonceni louhovéni je udélan proplach vodou a zkontrolovano zde

doslo k dokonalému vymyti.

Po namichani smés zraje a je kontrolovana laboratofi — susina, obsah tuku, pH a

senzoricky.

6.4.3 Zpracovavani

Pred kazdym najezdem linek, tedy pfed samotnou vyrobou jsou vechny stroje umy-
ty, dezinfikovany a jsou udélany stéry. Tyto stéry prokazuji pfitomnost bakterii a jsou au-
tomaticky vyhodnoceny do minuty. AZ na zé&kladé této skuteCnosti jsou povoleny né-
jezdy.Vyroba této zmrzliny jsou ,,rucni“. Smés se pfivadi pfes uzavieny potrubni systém do
freezru, kde se z ni stdva polotuha podchlazena naSlehana smeés, ktera vyustuje v trubici,

pod kterou jsou nachystany vany, do kterych je smés davkovana (obr. €. 26).
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Obr 26 Rucni pInéni.

Déle jsou jednotlivé vyrobky uzavieny, oznaCeny etiketou a datem, zabaleny do karton( a
dopraveny do mraziciho tunelu. PFi velikosti tohoto objemu probihd zmrazovani tfi hodiny,
stejné jako u jinych vyrobku je i zde karton s otvory, aby dochézelo k snadnéjSimu mrazeni.
Po zamrazeni dochazi k projeti vSech vyrobkil pres detektory kovu. Nanuky jsou uskladng-

ny na mrazicich komorach do doby uvolnéni.
Jakostni vady pfi zpracovavani

Béhem celé vyroby jsou nanuky kontrolovany laboratofi, kterd o téchto kontrolach
vede zapis. Je kontrolovana vaha, objem a nésleh. N&Sleh smési se pohybuje v rozmezi 90-

100% coZ je pro tuto recepturu nejvhodngjsi.
Skladovani

Vyrobek je rozvezen do distribu¢nich skladl a odsud dale putuje do skladu, prode-
jen, stankd a jinych prodejnich mist. Prevozy vyrobk(l do téchto skladd je FeSen mrazicimi
vozy. Skladovéni je dle doporuceni vyrobce — tedy minimalné pfi minus 18°C. V8echny naSe
vyrobky maji minimalni garan¢ni dobu 18 mésicli od data vyroby. Oba tyto Gdaje jsou vy-
znacCeny na obale. Po celou tuto dobu uchovavame u nés tak zvané referencni vzorky — tedy

nanuky z kazde Sarze.

v

6.4.3.1 Jakostni vady zapfi¢inéné nevhodnym skladovanim

Vv s

Nejdulezitéjsi faktorem je spravné zamrazeni. Béhem skladovani je ddlezité udrzeni

spravne teploty.
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6.4.4 Vysledky a diskuze k provedenym experimentiim

Jakostni pozadavky (specifikace) standardniho vzorku

Celkovy vzhled: bez viditelnych jakostnich vad, nevymrazeny a nedehydrovany povrch.
Barva (smési): jednotna, vyrovnana Zluta — vanilkova.

Konzistence: hladka, pfijemna.

Chut’: typicka vanilkova, pIné chuti.

6.4.4.1 Senzorické hodnoceni vyrobku Gastro vanilka

Stejné jako je doporuceno vyrobcem, nechali jsme vSechny vany povolit na teploty
vhodné na porcovani. Vzorky byly odebrany z ndhodnych vyrob, oznaceny Cislem od jed-
nicky do desitky nezavisle na datu vyroby. Datum vyroby bylo na obale a k jednotlivym

¢isllim bylo dopInéno aZz po hodnoceni.
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Tabulka 6 Senzorické hodnoceni vyrobku Gastro vanilkové
Vzorek | celkovy poCet | poradi dle datum poradi
C. vzhled barva konzistence chut bodu | podtu bodd | vyroby | data vyr.
jakostni jakostni 16.10.
1. vada €. 1 | standard vada €. 2 standard 2 3 2008 8
jakostni 30.1.
2. standard | standard vada €. 2 standard 3 2 2009 7
13.5.
3. standard | standard standard standard 4 1 2009 5
jakostni 19.3.
4. standard | standard vada €. 2 standard 3 2 2009 6
jakostni jakostni jakostni standard 2.4,
5. vada€. 1 | vadac. 3 vada €. 2 * 1 4 2008 9
25.9.
6. standard | standard standard standard 4 1 2009 3
1.4.
7. standard | standard standard standard 4 1 2010 1
13.7.
8. standard | standard standard standard 4 1 2009 4
jakostni jakostni jakostni standard 21.1.
9. vada€. 1 | vadac. 3 vada €. 2 * 1 4 2008 10
17.1.
10. standard | standard standard standard 4 1 2010 2
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6.4.5 Jakostni vady

U tohoto vyrobku byly zjistény nejvétsi odchylky od poZadované jakosti resp. Jakosti stan-

dardniho vzorku, které jsou dale v textu uvedeny.

Obr 27 Zmrzliny usporadané dle data vyroby.

Jakostni vada €. 1 — pfi hodnoceni celkového vzhledu jsou na vyrobcich viditelné dehydro-

vané Casti — povrchove (cca 2-4mm).(obr. €. 28).

Jakostni vada €. 2 — pfi konzumaci je mozné poznat rozdil mezi povrchovou a €asti a vnitfni
Casti. Dehydrovany povrch je mirné az vice lepivy a pfi konzumaci je tato vada znatelna a
neprijemna.

Jakostni vada €. 3 — barva zmrzliny, kterd mé dehydrovany povrch (vymrazeni vody) ztratila

na intenzité barvy

Standard s * - u chuti vyrobku znamena, Ze v povrchové Casti je zménéna chut a to diky
dehydrataci. Chut’ ov8em neni Spatnd — nestandardni, ale je u ni patrna odchylka od standar-
du.
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Obr 28 Dehydrovany povrch vyrobku Gastro vanilka

U téchto vyrobku je nejvice znatelna délka uskladnéni. Vyrobky, které jsou na ko-
morach uskladnény delSi dobu, neZ je garantované zaru¢ni doba vyrobcem (vzorky €. 9 a 5)
a to Sest a devét mésicl — maji zménu ve vSech sledovanych znacich. Vyrobky, které jsou
uskladnény na komore rok az rok a pll po vyrobé nebo vykazuji zménu barvy povrchu,
ktera je viditelnd az pfi konzumaci. Vyrobky skladované po dobu 1 tydne aZ 1 roku vyka-
zovaly standardni jakost tzn. jakostni znaky odpovidaly poZadavkiim kladenym na standard.
Nevyhodou tohoto vyrobku je skute¢nost, Ze v disledku nevyhovujiciho baleni, kdy je po-
meérné velka plocha vyrobku (povrch) vystavena plsobeni vzduchu a naslednému povrcho-

vému vymrzani vody z mlé¢ného kréemu.
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7 ZAVER
V diplomové préaci byla feSena problematika jakosti vyrabénych mrazenych krémd . Pro

experimenty byly pouzity 4 vybrané druhy MSK, jejich skladba byla volena tak, aby byly

srovnavany MSK o rozdilném slozZeni.

Jako dalSi kriterium byly pouZzita u sledovanych MSK odliSna doba uskladnéni pfi
mrazirenskych teplotach. Tato doba resp. intervaly v nichZ probihalo hodnoceni byly stano-

veny po 1 tydnu skladovani, az po 2 letech uskladnéni.

Vysledky experimentu resp. senzorického hodnoceni prokazaly znamé resp. v literature

nebo v praxi ovérené vysledky a sice:

S prodluZujici se dobou skladovani se zhorSuje povrchovd konzistence, dochazi

k dehydrataci nanuk( jenZ nemaji polevu.

Pfijatelna doba pro skladovani rliznych MSK je odli$na dle jejich naslehu, susiny vyrobku
atd. obecné Ize vSak konstatovat Ze mezni doba skladovani pro vétsinu MSK je 18 mésicd,
prodluZovéani této doby by se negativné odrdZelo v jakosti, predevsim MSK s vysokym

naslehem a nizkou susinou

Samoziejmé mize byt senzoricka jakost vyrobk( ovlivnéna dalSimi faktory jako je techno-
logie vyroby , surovinovou skladbou, jakosti pouzitych stabilizator(i a emulgatord apod. To

v8ak nebylo predmétem mé DP.
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SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK

MSK — mraZeny smetanovy krém
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