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ABSTRAKT

Cilem této prace je bliz§i seznameni s neprimyslovou vyrobou zmrzlin a jejich
specifik, jimiz se odliSuje od vyroby pramyslové. Je urena ptfedevSim pro vytvofeni
predstavy o parametrech, dle kterych se zmrzliny ¢leni a zakladnich slozkach, které tvori
charakteristickou strukturu vyrobku. Nasleduje vycet pouzivanych surovin a popis

jednotlivych fazich vyroby az po konecnou cestu ke spotiebiteli.

Kli¢ova slova: Kategorizace, vlastnosti, slozeni, Suroviny, Technologické zpracovani,

Distribuce.

ABSTRACT

The objective of this paper is to get acquaint with non-industrial ice-cream
production and their specifications that differ from industrial production. This is to create
ideas about the parameters that help to categorize ice-cream and their base ingredients
which create the characteristic product structure It follows with the list of used base

materials, description for individual steps and final export to the consumer.

Keywords: categorization, characteristics, structure, base materials, technologic process,

distribution.
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UvVOD

Zmrzliny jsou specialnim osvézujicim vyrobkem pfipravenym z rozmanitych
surovin. Jsou obdobou priimyslové vyrabénych zmrzlin, avSak lisi se pomérem, pouzitymi

surovinami, technologickym postupem a zpiisobem prodeje.

Jiz od davnych casti se vyrabéla ovocnd zmrzlina. Kdysi jako sorbet, tzn.
zmrazenim ovocnych §t'av, cukru a vody. Aby bylo mozno zmrzlinu porcovat do kopeckil
nebo kornoutkli, zacalo se pozdéji pridavat k ovoci, cukru a vodé malé mnozstvi
stabilizacnich latek. Nejprve vajec a pozdéji, aby se vyloucilo nebezpeci salmonelozy,

ptirodnich rostlinnych latek.

Poté, co se zdokonalila vyroba ovocné zmrzliny z ptivodnich sorbet na pevngjsi
"kopeckovou" nebo "toCenou" zmrzlinu, zacal rozvoj také mléénych a smetanovych
zmrzlin. Do mlééného zakladu se zacaly ptidavat rizné otfechy, kakao, vanilka, alkoholy
apod. Dnes se vétSinou tyto suroviny tiidi, Cisti a Setrn¢ zahust'uji do podoby ochuzujicich
past tak, aby se vylouc¢ila moznost mikrobidlniho znecisténi hotové zmrzliny.

Vyroba i prodej prosly rychlym rozvojem. Ve Francii objevem cukru z cukrové fepy
se stala zmrzlina levngj$i a dostupnéjsi i lidem z ulice. Diky vynélezu elektrické energie
vyroba zmrzliny podstoupila od malych ruéné obsluhovanych  vyrobnikl
k poloautomatizovanym a automatizovanym strojum, které zrychluji, zjednodusuji vyrobu
zarucuji kvalitni vyrobek. Se zavedenim vydejnich poloautomati se vyrazné zlepsila

hygiena prostfedi a mikrobiologicka jakost vyrobku.

o 24

které byla technologie vyroby drahd, vzhledem k vysokym narokiim na jakost surovin a
drahému technologickému vybaveni, zacaly ptedevsim italské firmy vyrabét hotové smési
na vyrobu zmrzliny. Smési jsou jiz upravené tak, aby i drobni odbératelé mohly tuto
tradicni pochoutku pfipravit pomérné jednoduchym zptisobem bez drahého vybaveni.
Pouzivani téchto smési zarucuje nejen vysokou senzorickou jakost, ale i mikrobiologickou

nezavadnou, jsou-li pti vyrobé dodrzeny pokyny dan¢ vyrobcem.

V zavislosti s rostoucim zdjmem o zmrzlinu, predevS§im v letnim obdobi, i pfes
netspeésné pokusy vyrobct prodej navysit 1 v obdobi zimnim, zacali vice soustied’ovat
pozornost na roz$ifeni sortimentu jak ve formé prodeje, tak vybéri piichuti ¢i riznych

estetickych doplnkt, kuptikladu polev, posypu, kornoutkt a dal$ich.
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Dalsim dulezitym faktorem, ktery u nepriimyslové vyrabénych zmrzlin zvysil jejich
jakost a pozitivné ovlivnil pohled spotiebitele na tento vyrobek je jeji mikrobiologicka
nezavadnost. Predevs§im v letnich mésicich kdy hrozi riziko zhorSeni jeji mikrobiologické
kvality, je kladen nejen vyrobci ale i kontrolnimi organy velky diraz, nebot’ Cerstvé
bezvadné suroviny ¢i zmrzlina vyrobena kvalitnim zplisobem ze smési je opravdu tim

pravym lahodnym potéSenim bez rizika.
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I. TEORETICKA CAST
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1 CLENENI A KATEGORIZACE DLE ZPUSOBU VYROBY

Zmrzlina ma konzistenci pasty, kterd vznikla zaslehanim vzduchu do zmrzlinové
smési béhem jejiho chlazeni a nasledného casteCného ztuhnuti. Zakladnim zivinami

obsazené ve zmrzlin€ jsou : cukry, tuky, bilkoviny, mineralni latky a voda.

1.1 Klasifikace zmrzliny

e [talska Slehané zmrzlina

Je to vyrobek vysoké hutnosti, hebkosti a pruznosti, ktery se ziska zmrazenim
smési, vyrobené z ptirodnich surovin s nizkym procentem tuku, vysokym obsahem cukru a

vmisenim nizkého objemu vzduchu.
e Expresni zmrzlina soft

Tento vyrobek je charakterizovan vyS$im procentem tuku a vySSim objemem
zaSlehaného vzduchu. Ziskany vyrobek je heb¢i, leh¢i a bézné se konzumuje ihned po

vyrobg.
e Primyslovéa zmrzlina

Bézné se jednd o vyrobek pevnéjsi a méné pruzny nez predeslé uvedené druhy,
protoze jedna faze jeho zmrazeni prob¢hla staticky v chladicich komorach. Obsahuje velké

procento vzduchu a je urc¢en ke konzumaci po dlouhodobém skladovani.
e Ledovy nanuk

Ziské se ze smési, ktera obsahuje tuky a je slozend z vody, cukru a aromatickych

latek [13].

1.2 Prumyslova vyroba mrazenych krémi

Mrazenym krémem je vyrobek ziskany zmrazenim smési pfipravené vétSinou z
vody, mléka, smetany, tuku, cukru a dalSich slozek. Ma pevnou nebo pastovitou
konzistenci. Je uvaddén do ob&hu a uren ke konecné spotfebé ve zmrazeném stavu.
Zmrazenim se pfitom mini technologicky proces konzervace vyrobku tak, ze se rychle snizi
teplota na teplotu minus 18 °C a niz§i v souladu s ustanovenimi Vyhlasky ¢. 326/1997 Sb.,

pro zmrazené potraviny, ve znéni pozd¢jSich predpisi [2].
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Predpis:

Vyhlaska ¢. 77/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky pro mléko a mlécné vyrobky,
mrazené krémy a jedlé tuky a oleje. Vyhlaska se vztahuje pouze na vyrobky vyrobené u nas
v Ceské republice a vyrobky dovezené z fetézcti zemi do EU pies Ceskou republiku. Pro
mrazené krémy vyrobené v jiné Clenské zemi EU plati narodni ptedpis t¢ zemé, kde byl

vyrobek vyroben nebo poprvé uveden do obéhu [5].

1.2.1 SloZeni a struktura mraZenych krému

Tab. I.: Clenéni zmrzlin dle obsahu slozek — priimyslovad vyroba [14]

Tuk ML tps Cukr Stabiliz Voda Nasleh
MraZeny krém % hm. % hm. % hm. % hm. % hm. % obyj.
Desertni (Desert Ice) 15 10 15 0,3 59,7 110
Smetanovy (Ice Cream) 10 11 14 0,4 64,6 100
Mlécny (Milk Ice) 4 12 13 0,6 70,4 85
Ovocny (Sherbert) 2 4 22 0,4 71,6 50
Vodova zmrzlina (Water 0 0 22 0,2 77,8 0
Ice)

1.2.2 Vyroba mraZenych krému

Vyroba zahrnuje pfipravu smési, jeji homogenizaci, nasleduje pasterace smési, jejiz
podminky jsou 83 — 85° C s vydrzi 15 s, pfi menSi Sarzové vyrob¢ se pouziva pasterace

dlouhodoba 65° C, 30 minut.

Bezprosttedné po pasteraci nasleduje fyzikalni zrani mixu, zmrazovani a nasleh.

Nasleh u nekterych vyrobki tvoii az 150 %.

Posledni fazi vyroby je formovéani, ztuZovani a baleni. V ramci vyroby se uplatiiuje

téz povrchova uprava a ochucovani vyrobku.
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1.2.3 Skladovani a distribuce mrazenych krémi

Mrazeny krém se uchovava pfi prodeji o teploté -18° C a nizsi, v mrazicich boxech
a mrazicim zafizeni, schopnych udrzet jeho teplotu a vybavenych ukazatelem teploty

vzduchu
umisténym na viditelném miste.
Mrazeny krém urceny pro konecného spotiebitele se dodava pouze baleny [14].

Pozn. Odborné vyrazy v textu jsou blize specifikovany v kapitole 2.

1.3 Neprumyslova vyroba zmrzliny

Zmrzlina je potravina, ktera byla vyrobena zmrazenim zmrzlinové smeési
pfipravené studenou nebo teplou cestou. V dne$ni dobé jiz jen maloktery cukrat ¢i
zmrzlinaf si piipravuje zmrzlinovou smés sdm. VétSinou zde dostavaji pirednost predem
primyslové namichavané piipravky, at’ jiz v podobé praskl, past nebo jako kombinace
obojiho. I zde plati fada predpisi, které maji za ukol zajistit odbornost a dodrzovani ptisné
Cistoty piipravy.

Z hygienického hlediska byvala totiz zmrzlina Castym ohniskem S$ifeni zejména
salmonelozy.

Hlubokozmrazena zmrzlina je zmrzlina zmrazena na teplotu -18°C a niZzsi.

Predpis:

Pozadavky na zmrzlinu stanovi vyhlaska 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich
na stravovaci sluzby a o zisadach osobni a provozni hygieny pii cinnostech

epidemiologicky zavaznych.

Dozor: hygienicka stanice [3].

1.3.1 Rozdéleni zmrzlin

1.3.1.1 Ovocné zmrzliny

Zmrzliny jsou pfipravovany teplou cestou z cukru, ovocné slozky, popf. vajec a

mléka, povolenych zahustovadel a chutovych latek. Dobrd ovocnd zmrzlina mé mit
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osvézujici ptirodni chut’ po ovoci a ptirodni barvu, kterd odpovida barvé rozmixovaného

ovoce.

1.3.1.2 Milécné zmrzliny

Jsou piipravovany tepelnou cestou z mléka, vajec, cukru nebo za zdkladnich
polotovari na mlécné zmrzliny, povolenych zahustovadel a chutovych ptisad vcetné

OvocCe.

1.3.1.3 Smetanové zmrzliny

Jsou pfipravovany teplou cestou z mléka, smetany, zloutku, cukru nebo za

zékladniho polotovaru na smetanové zmrzliny a chutovych ptisad véetné ovoce.

1.3.1.4 Zmrzliny 7 polotovarii

Mlécné, ovocné a smetanové - vyrobené za studena jsou pfipravovany za
speciadlnich praskovych smési, sterilizovanych ovocnych protlaki a dalSich surovin, jako
jadrovin, past, kavy apod. Vybrané druhy se mohou pfipravit i teplou cestou, po Uprave

receptury.

1.3.1.5 Zmrzlinové speciality

Jsou pfipravovany ze zmrazenych zmrzlin s ptidavkem ovoce, jadrovin, likérd,
polev, smetany apod., pfevazné ve forme pohart (viz. Obr. I). Pfipravuji se podle vlastnich

kalkulaci [13].

Obr. 1. Zmrzlinova specialita [29]
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1.3.1.6 Clenéni zmrzlin — dle obsahu slofek
Tab. II.: Clenéni zmrzlin dle obsahu slozek — nepriimyslova vyroba [11]
Mlécné nebo
Typ vyrobku Celkova suSina Mlécny tuk celkové
bilkoviny
Nejméné 30,0 % %
Smetanova zmrzlina Nejméné 25,0 Nejméné 8 Nejméné 2,5

Milécna zmrzlina

Nejméné 25,0

Nejméné 2,5

Nejméné 2,5

Zmrzlina na bazi
ostatnich mlécénych
vyrobkii, zejména

jogurtovy a tvarohovy

Nejméné 25,0

Nejméné 2,5

Nejméné 2,5

Zmrzlina s rostlinnym

tukem

Nejméné 25,0

Nejméné 1,0 *)

Nejméné 2,5

Zmrzlina vodova

s ovocnou slozkou

Nejméné 20,0

0 **)

0 **)

Zmrzlina vodova s

piichuti

Nejméné 15,0

0 **)

0 **)

Poznamka: *) rostlinny tuk

**) netyka se obsahu tuku a bilkovin, pochazejici ze stabilizatord, emulgétord a

ochucujicich slozek.
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2 TECHNICKE PARAMETRY ZMRZLINY

2.1 Vlastnosti vyrobku

2.1.1 Senzorické pozadavky na zmrzlinu

2.1.1.1 PoZadavky na tekutou zmrzlinovou smés

Vzhled a barva - odpovidajici druhu zmrzliny, barva rovnomérnd, pastelova,

odpovidajici pouzitym surovinam a piisadam nebo povolenému piibarveni
Konzistence - hladka, vazka, stejnoroda

Chut’ a viné - lahodna, osvézujici, vyrazna po pouziti surovin [6].

2.1.1.2 PoZadavky na zmrzlinu

Vzhled a barva - odpovidajici druhu, barva rovnomérna, pastelovd, odpovidajici
pouzitym surovinam a piisadam nebo povolenému piibarveni

Konzistence - hladka, tvarna az mirné tazna

Chut a viné - lahodna, osvézujici, vyrazna po pouzitych surovinach lahodna,
odpovidajici deklarovanému druhu zmrzliny, bez jakéhokoliv ciziho pachu a cizi

prichuti [7].

2.1.1.3 Mikrobiologické poZadavky
1. Zmrzliny nesmé&ji obsahovat patogenni mikroorganismy ani jejich toxiny.

2. Z podminén¢ patogennich mikroorganismi nesméji zmrzliny obsahovat patogenni
Salmonelly ani ostatni podminéné patogenni Enterobacteriaceae. Dale nesméji byt

pritomny Pseudomonas aeruginosa a druhy rodu Proteus.

3. Ve zmrzlindch nesméji byt pfitomny hemolytické mikrokoky bez ohledu na to, zda
tvofi plazma-koagulazu ¢i nikoliv. Ani mikrokoky nehemolytické, tvofici oranzovy

nebo zluty pigment.
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2.1.2 Pozadavky fyzikalné-chemické
Tab. Il1.: Fyzikalné chemické pozadavky na slozeni zmrzliny [13]
Celkova | Celkovy | Celkovy | Celkovy | Kyselost
suSina v obsah obsah obsah vSH
Druh zmrzliny % tukuv % | cukruv | cukruv | nejméné
nejméné | nejméné % %
nejméné | nejméné
Mlécéna zmrzlina zakladni
Bez chutovych prisad 30,0 2,5 18,0 23,0 8,0
Mlécna zmrzlina kakaova 31,5 3,0 17,5 22,5 10,0
Mlécna zmrzlina kavova 30,0 2,5 18,0 23,0 8,5
Milécna zmrzlina 31,5 4,0 17,5 22,5 8,5
s jadrovinami
Zmrzlina zakladni krémova
Bez chutovych prisad 32,0 7,5 14,0 19,0 -
Zmrzlinovy kréem kakaovy 35,0 8,0 13,5 18,5 -
Zmrzlinovy krém kavovy 33,0 7,5 14,0 19,0 -
Zmrzlinovy krém s 35,0 9,0 13,5 18,5 -
jadrovinami
Smetanové zmrzliny
Bez chutovych prisad 36,0 11,0 18,0 23,0 8,0
Smetanova kakaova 38,0 11,5 17,0 22,0 10,0
Smetanova kavova 35,5 10,5 17,5 22,5 8,5
Smetanova s jadrovinami 38,0 12,5 17,0 22,0 8,5
Smetanova s ovocem 33,0 8,5 16,0 23,0 -

2.2 SloZeni vyrobku — hlavni parametry

2.2.1 Slozky zmrzliny

e Cukry — sacharosa, dextrosa (v prasku), glukosa, invertni cukr (tekuty mix glukosy

a fruktosy), fruktosa [11].
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e Miléko — kravské (plnotucné, castecné odtucnéné, odtucnéné), susSené mléko
(beztuéné, tucné) v prasku nebo granulich, kondenzované mléko (slazené,

neslazené) [12].

e Netucné latky v mléce - obsah max. 10,83 %, vytvari chutovy zaklad vyrobku a
mlécné bilkoviny se podili na zvySeni viskozity smési a stabilizaci pény. Vytvari
také nové obaly tukovych kuli¢ek pii homogenizaci smési. Pozadovany obsah
mlécné tukuprosté suSiny zavisi na obsahu tuku ve smési, mezi kterymi musi

existovat rovnovaha podle vztahu:
% =0,15. (100 — (%tuku + %cukru + %ostatni susiny)
e Tuky

- Milécéné tuky — obsah 3,7%, ve zmrzlinové smési mohou byt obohacené
dal§$imi maslovymi tuky (smetana, maslo, atd.), nebo 1 nahrazené

rostlinnymi tuky (z burskych ofiskl, kokosu, palmy, atd.)

- Mlééné netuky — v suSiné jsou to laktosa, bilkoviny (kasein a albumin) a
minerdlni latky. Tyto predstavuji 9% véahy. Faktor mléénych netukd (MN)
ma zdkladni vyznam ve vyvadzeni zmrzlinové smési. ZvySeni mnozstvi
mlécnych netukli v suSin¢ se dosdhne predev§im tim, Ze se piida suSené
netucné mléko.

e Vajicka — k vyrobé¢ je povoleno pouzivat pouze vejce slepici.

e Aromatické suroviny — kakao, kava, Cerstvé ovoce, pasty — z ofiski, tureckého
medu, gianduia (¢okoladova pasta s ofisky), alkoholové ptichuté, koteni, atd.

e Emulgitory — monoacylglyceroly , diacylglyceroly , vajecné Zloutky.

e Zahustovadla - mouka ze semen svatojanského chleba, mouka ze semen Ghanu,
alginaty, agar-agar, vajecny bilek, Skrob ryZovy, Skrob bramborovy, Skrob
kukuficny.

e Voda - k vyrobé je povoleno pouzivat pouze pitnou vodu.

e SuSina — vSechny pevné slozky, které se vlozily do smési jako takové, nebo byly

rozpus$tény v tekutiné [13].
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Tab. VI.: Obsah zakladnich slozek vyvazené receptury [15]

Druh sloZky MIN.

MAX.

Sacharidy

Sacharéza, dextréza, hroznovy cukr, ovocny cukr, sladidla, cukr, | 14%

med...

24%

Tuky

MIéko, smetana, maslo, rostlinné oleje a tuky, vejce (Zloutkovy tuk), | 5%

ofechy, kakaova masla...

15%

Hmoty v tuhé fazi

Proteiny, mineraly, suché zbytky obsazené ve vSech ptisadach... 10%

20%

e Vzduchové bubliny. Vytvaieji lehkou a plastickou konzistenci, snizenim rychlosti

pienosu tepla zmirnuji chladivy pocit v ustech. Prili§ velké vzduchové bubliny

zpuisobuji kiehkost vyrobku.

e Krystalky ledu. Vyvolavaji chladivy pocit v ustech, ale jejich primérna velikost by

nem¢la prekrocit 50 um, protoze jinak zpusobuji hrubou konzistenci a piscitost.

Velikost krystalti zavisi piedev$im na intenzité michani a chlazeni pii zmrazovani a

rychlosti ztuzovani. Velké krystaly téZ vznikaji rekrystalizaci pii kolisani teploty v

prabehu skladovani vyrobku [14].

Celkové mnozZstvi téchto substanci by mél byt vzdy mezi 32-42%. V ptipad€ ze

chceme nahradit pravou zmrzlinu tak jak je chapana dnes za sorbetto, které ma minimalni

obsah tukil, musime zvétsit obsah sacharidi a hmot v tuhé fazi, kterd ndm zaruc¢i vyvazeni

smeési. Kvalita a kvantita ptisad musi byt vzdy dodrZena, proto aby kvalitni produkty,

stalost a chut’ zmrzliny zarucili jejimu vyrobci spokojené a vracejici se zakazniky, a aby

byly udrzovany na nejvyssi trovni.
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2.2.2 Suroviny

Zmrzlina je smés tuku, bilkovin, cukrii vody a aromatickych latek, zhutnéna a

emulgovana. [1].

2.2.2.1 Miéko

MIéko tim, Ze obsahuje tuky a pevné slozky, je jiz samo o sob& zakladem pro smés,

ktera bude doplnéna o cukry, stabilizatory a aromatickymi latkami, rozpusténymi ve smeési.
Slozeni mléka:

e Milécny tuk - 3,7 %

e Laktosa (mlécny cukr) - 5,0 %

e Kasein (mlécna bilkovina) - 2,5 %

e Albumin (mlé¢na bilkovina) - 0,8 %

e Mineralni latky - 0,7 %

e C(Celkova su$ina - 12,7 %

e Voda -87,3%

2.2.2.2 Cukr

Pouziva se sacharosa, jako jeji doplnky dalsi cukry s mensi sladivosti, jako je napf.
glukosa, dextrosa, atd., tyto produkty jsou povoleny v uréeném mnozstvi — cca 20%
celkového mnozstvi cukrti. Jejich molekulova hmotnost je niz$i nez molekulova hmotnost
sacharosy, stejné vaze odpovida vétsi objemové mnozstvi a tudiz pokles mraziciho bodu

smeésy.

2.2.2.3 Zahustovadla a Zelirujici latky

Zvysuji viskozitu smési a vazbou vody (hydrokoloidy). Zabratuji vzniku velkych
krystald ledu a laktdzy pfi ztuzovani a skladovani. Stabilizuji pénu a podileji se, pfedev§im

v ptipad¢ nizkotu¢nych zmrzlin na struktute, jejich tuhosti a stabilité pény a tvaru pii tani.

e Piirodni - motského plivodu, napt. vytazky z fas, alginaty, kolagen, agar-agar.
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e Piirodni - rostlinného piivodu, napt. pektiny, plody svatojanského chleba, arabska

guma, tragant.

e Zivo¢isného piivodu — Zelatiny.

e Syntetického piivodu — skroby, celulozy [13].
Pektiny

Pektiny jsou polygalaktouronaty. Kyselina a-D-galakturonova je polymericky
vazana glykosidickou vazbou a(1,4), piicemz jeji karboxylovd skupina byva nékdy
methylovana ¢i pfitomna ve formé vapenaté soli. Pektiny jsou sloZzkou rostlinné bunécné

stény. Jsou bohat¢ obsazeny hlavné v ovocnych §tavach, a to zejména z nezralého ovoce.

Zahtivanim se sacharosou, ptipadné v slabé kyselém prostiedi rosolovati. Ziskavaji
se z mnohych surovin, zejména z mostu, malin, rybizu, fepnych odfezkl, mrkvovych
koteni, jablek, a to ptisobenim zfedéné kyseliny chlorovodikové pti 70 az 90 °C. Pektin se

pak vysrazi alkoholem nebo hlinitymi solemi, odd€li se a susi [26].
Agar-agar

Bily az nazloutly Zelatinovy piipravek ziskavany z moiskych fas Gelidium
Gracilaria a Acanthopeltis. 96 % obsahu tvofi polysacharid sestdvajici z disacharidi
agarozy, dale agaropektinu s obsahem Ca, Mg, K, Na, B2 vitaminu, kyseliny listové,

cholinu [21].

Plody svatojanského chleba - Svatojansky chléb (karob) plod

Z hlediska nutri¢niho je karob cenén ptfedevSim pro obsah vitamint skupiny B,
mineralnich latek (draslik, hot¢ik, vapnik) a stopovych prvkl (Zelezo, mangan, chrom,
méd’, nikl). Je bohatym zdrojem vldkniny, ktera pomaha pfi traveni a vylucovani. Obsazené
polyfenolické latky maji silné inhibicni G¢inky na travici enzymu. V posledni dob¢ karob
nachazi dobré uplatnéni v potravinach urenych pro osoby trpici celiakii [22].

Arabska guma

Arabska guma je pryskyfice ziskdvana z mizy nékterych druht akacii, které rostou

v severni Africe. Jde o dobfe stravitelnou smés sacharidii a glykoproteini, ktera se pouziva

v potravinafstvi jako stabilizator (E 414) [23].

Tragant
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kyselin. Vytékaji ze stromti samovoln€ nebo po poranéni. Ziskavany z rostlin rodi Acacia a

Astragalus [17].
Zelatina

Zelatina je kolagen z cCasteCné hydrolyzovanych kuzi, pojiv a kosti zvifat. V
soucasnosti jsou vSak pro vyrobu pouzivany pouze hovézi a vepiové kiize a kosti. Zelatina

je Cista, lehce stravitelna bilkovina, skladajici se z 18 aminokyselin [31].

Vybér zahust'ovacich latek se provadi s ohledem na:
e Jeji schopnost emulgovat tuky
e Potravinaiska Cistota
e Bezchutovost
e Jeji plisobeni na viskozitu vyrobku a na schopnost smési vstiebavat vzduch
e Jeji vliv na celistvost konecného vyrobku

e Hospodarnost jejiho uzivani [11]

2.2.2.4 Emulgatory
Emulgatory bézné pouzivané pii vyrob& potravin, jsou bud precisténé piirodni
produkty, nebo syntetické chemické latky, které maji strukturu velmi podobnou jako

ptirodni [27].

Ptfidame-li emulgatory ve smési k zahuStovacim latkdm, umoziuji dalsi zlepSeni
kone¢ného vyrobku, co se tyce jeho celistvosti a nartstu jeho objemu. Z hlediska jejich
chemicko- fyzikalnich vlastnosti snizuje povrchové napéti molekul vody i tukd a tim

snizuje jejich odpor [4].

Emulgatory se piidavaji béhem zmrazovaciho procesu a zajistuji hladkou texturu a
dale zabranuji rychlému tani pfi podavani, nebot’ zlepSuji stabilitu procesu zmrazeni - tani.
Mono- a diglyceroly mastnych kyselin (E 471), lecitin (E 322) a polysorbany (E 432, E

436) se bézné pouzivaji pii vyrobé zmrzliny [27].
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Lecitin

Lecitin je pfirozena latka, kterd se fadi do skupiny tuk zvanych fosfolipidy.
Lecitiny jsou po chemické strance glyceridy, v nichz je jedna molekula mastné kyseliny
nahrazena zbytkem kyseliny fosfore¢né, na ktery je vazana dusikatd baze cholin. Pfirodnim
zdrojem lecitinu jsou nerafinované rostlinné oleje lisované za studena, ofechy, semena,
sojové boby, cocka, melasa, kaviar a Zloutky [30], [32].
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Obr. 2. Lecitin [30]

2.2.2.5 Aromatické latky

Ptirodni — vSechny chutné vyrobky z ovoce v jakékoliv formé& (ovoce Cerstvé nebo

zmrazené, ovocné duziny, kase, st'avy Cerstvé nebo pasterované, sirupy, ovocné pasty atd.)
Umeélé — nejvice pouzivané jsou vanilin a ethylvanilin [6].
Vanilin

Vanilin ¢ili 4-hydroxy-3-methoxybenzaldehyd je bild krystalicka latka se silnou
kvétinovou vini a sladkou chuti. Chemicky se fadi mezi fenoly a aldehydy. Je pfipraveny
ze §téav urcitych jehlicnatych stroml. Umély vanilin je mnohem silnéj$i nez piirodni

vanilka a to v poméru asi 50 : 1. [28].

HO

Ob . 3. Vanilin [28]
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2.2.2.6 Barviva

Ptibarvovani pozivatin ma své opodstatnéni nejen z hlediska estetického. Dlvoda
pro pfidavéani barviv je vice, napf. znovu ziskat barevny vzhled potraviny, ktery se béhem
vyrobniho procesu zmeénil, zajistit uniformitu vyrobku ve vSech Sarzich, zvysit

spotiebitelskou atraktivnost vyrobku, aj.
Pro pfibarvovani se pouzivaji barviva :

e Prirodni barviva - jsou nejcastéji rostlinného ptivodu. Nejdilezitéjsimi skupinami
rostlinnych barviv jsou karotenoidy, flavonoidy, anthrachinony, betalainy a

pyrrolova barviva

e Synteticka barviva - je vyrabén velky pocet. Jde o barevné slouceniny, které se
syntetizuji z velkého mnozstvi polotovarid, zalozenych na produktech zpracovéni
ropy a dehtu. Podle chemické povahy se Cleni na azobarviva, fenylmathanova
barviva, nitrobarviva, pyrazonova, xanthenova, antrachinonovd, chinolinova a

indigoidni barviva [34].

Jejich pouziti je ovSem ve vSech zemich velmi omezeno. Tato barviva mohou byt
pouzivéana jednotlivé nebo v kombinaci, ve zmrzlinach az do limitu uvedeného v ptislusné

tabulce [6].
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Tab. V.: Barviva - povolend mnozstvi ve zmrzliné [16]

Kod Nazev Povolené mnoZstvi
E 100 Kurkumin 150 mg/kg
E 102 Tartrazin 150 mg/kg
E 104 Chinolinova zlut’ 150 mg/kg
E 110 Zlut SY (Sunset Yellow FCFGelborange S) 50 mg/kg
E 120 Kosenila, kyselina karminova, karminy 150 mg/kg
E 122 Azorubin, Carmoisin 50 mg/kg
E 124 Ponceau 4R (koSenilova Cerven A) 50 mg/kg
E 129 Cerveit Allura AC 150 mg/kg
E 131 Patentni modi V 150 mg/kg
E 132 Indigotin (Indigocarmine) 150 mg/kg
E 133 Brilantni modi FCF 150 mg/kg
E 142 Zelen S 150 mg/kg
E 151 Cerit BN, Cerii PN 150 mg/kg
E 155 Hnéd HT 50 mg/kg
E 160b Annatto, bixin, norbixin 20 mg/kg
E 160d Lykopen 150 mg/kg
E 160e B-apo-8' - karotenal (C 30) 150 mg/kg
E 160f E;[)l;ylester kyseliny B-apo-8' - karotenoveé (C 150 mg/kg
E 161b Lutein 150 mg/kg

Dnes jiz je mozné nahradit Cerstvou smetanu, mléko napf. suSenym mlékem a

smetanou, vedlejSimi mlécnymi produkty, nebo dodatkem rostlinnych olejt a tukd, aniz by

kvalita zmrzliny vyrazn€ utrpéla. 1 dal$i piirozené a zpracované substance které jsou

uzivany pii vyrobé zmrzliny je mozné nahradit, tak jak se to dnes d€la pii primyslové

vyrob¢ zmrzlin [15].
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Tab. VI.: Vyhody a nevyhody nékterych prisad pri neprumyslove vyrobé zmrzliny [13]

prisady vyhody nevyhody
Sladi zmrzlinu a umoziuji,
Cukry ili)zyk’ zistala Vvlacna pres Snizuje bod tuhnuti smési,
y  stupeit  chlazeni, o
predstavuje  nejdualezitéjsi sz,uJ © OVerTuA. Sladkost
) .. .. | neni vzdy zarucena.
zdroj suSiny.  Zvysuje
celistvost zmrzliny.
V pitilis velkém mnozstvi
Zvysuji celistvost. Piispivaji | mohou dat zmrzling¢
Tuky ke zvyseni objemu. nepfijemnou chut’.
Zjemnuji strukturu. V nepomérném mnozstvi
snizuji nasleh.
Muize ptredstavovat
Je to prvni zdroj tuki a problémy po
, susiny potfebnych pro mikrobiologické strance.
Miléko vy s oy o . <
strukturu. Umoznuje Muize zpiisobit zmény ve
zvétSeni mixaze. struktufe zmrzliny, ktera se
bude konzervovat.
Typicka vaje¢na chut muize
byt neptijemnd. Naslehovy
Ptispivaji ke zvySeni efekt vajicek muaze zptsobit
Vajicka hebkosti struktury, ke uji zpénéni.
zvyseni obejmu. Mikrobiologické problémy,
zvyseni potfeby pracovnich
sil.
Emulgujici ¢astice tuku Mohou zpiisobit vstiebani
Emulgatory v tekuté fazi, zlepSuji ptilis velkého mnozstvi

strukturu.

vzduchu do zmrzliny.

Zahust'ujici latka

Stabilizuji zmrzlinu tim, ze
zvySuji odpor vici
teplotnimu Soku, zvysuji
hebkost zmrzliny. Zvétsuji
objem.

V neumérném mnozstvi
zpusobuji lepkavost
vyrobku.

Vzduch

Nenahraditelna slozka
urcujici charakter zmrzliny.
Zpusobuje jemnost
struktury. Propij¢uje hmoté
vEtsi odolnost vici
teplotnim vykyvim.

Prilis§ velké mnoZstvi
vzduchu zptisobuje, ze se
vytvaii zmrzla péna, ktera se
rozdrobuje. Prili§ velké
mnozstvi zpusobuje
prazdnou chut’.
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3 TECHNOLOGICKE ZPRACOVANI - VYROBA
Predpis:

1. V provozovné musi byt pro pfipravu a vyrobu zmrzliny vy¢lenéna mistnost nebo
vhodny samostatny prostor s instalovanou tekouci pitnou studenou a teplou vodou
napojenou na zdroj a zajiSténou likvidaci tekutého odpadu, vybavena umyvadlem,
dfezem, chladicim a technologickym zafizenim podle charakteru ptipravy

zmrzlinové smesi.

2. K vyrobé zmrzliny Ize pouzit jen suroviny, které vyhovuji pozadavklim stanovenym

zvlastnim pravnim predpisem pro potraviny.

3. Na obalu zmrzlinové smési vyrobené pro potifebu provozovny musi byt uveden
nazev vyrobku, datum a hodina vyroby. Je-li zmrzlinova smés rozvazena, musi byt
na obalu vyrobku uvedena obchodni firma nebo nazev vyrobce a jeho sidlo, jde-li o
pravnickou osobu, nebo misto podnikani a jméno, poptipad¢ jména a piijmeni, jde-
li o fyzickou osobu; nazev vyrobku, udaj o jeho mnozstvi, datum vyroby, datum

pouzitelnosti a udaj o skladovaci teploté.

4. Pokud se pro vyrobu zmrzliny pouzivaji jiné prumyslové vyrdbéné (napiiklad
pasterované) smesi, musi byt pii ptiprave, skladovani, rozvozu, prepravé a prodeji
zmrzliny dodrzeny podminky stanovené vyrobcem k zajisténi zdravotni

nezavadnosti takto vyrabéné zmrzliny [8].
Vyroba zmrzliny se sklada z nékolika ¢asti:
e Davkovani ptisad
e Vypocet receptury
e Technologické zpracovani zakladni smési
- metoda pasterizace zdkladni hmoty

- metoda bez pouziti tepelné tpravy [18].

3.1 Davkovani prisad

Ptisady mtizeme davkovat dvéma zplsoby a to davkovanim primyslové vyrabénych smési

nebo davkovanim Cerstvych surovin.
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3.1.1 Davkovani primyslové vyrabénych smési

Jedna se o praskové smési vyrobené primyslovym zpusobem. Vyrobce uvadi
piesné davkovani, postup vyroby smési a nasledn¢ zmrzliny. Pii tomto druhu vyroby se
pouzivd hotovéd susena zmrzlinovd smés, proddvana od specializovanych vyrobct. Jeji
bezespornou vyhodou je, Ze obsahuje kompletni slozeni potfebné k vyrobé zmrzliny.
Odpada tak narocnost na kontrolu ptidavnych surovin. V prvni fazi vyroby se pouziva

neutralni smeés ptipravu zmrzliny.
Urceno pro piipravu:
e Zmrzliny toenych i porcovanych

e Studenou i teplou cestou

3.1.2 Druhy pramyslové vyrabénych smési

3.1.2.1 Smési na Slehanou zmrzlinu

Bézn¢ pfipravené v pasterizatoru, jsou charakterizované nizkym obsahem tuka
(vSeobecné nizsi nez 6%) a vysokym obsahem cukru (v§eobecné vyssi nez 20 %). Tyto
dvé charakteristiky spojené s druhem Slehani, které probiha v netlakovych strojich,

YV ow

zpusobuji, Ze nedojde k velkému zvySeni objemu finalniho vyrobku (bézné€ 25-45 %).

3.1.2.2 Smési pro expres zmrzlinu:

Jsou charakterizovany vysokym obsahem tukl (kolem 8 — 10 %) a nizkym obsahem
cukru (méné nez 22%). Tento pomér zpiisobuje, Ze vyrobek obvykle zhotoveny
v tlakovych strojich s uzavienym cyklem, zvySuje sviij objem o 50 — 60 % i 0 100 % (

to v piipadé, Ze jsou smési velmi dobfe vyvazené).

3.1.2.3 Smési na ledové nanuky

Se vyrabi bez tuku. Jejich slozky jsou voda, ovocné stavy s vysokym procentem cukrii.
Normalné se zpracovavaji v zmrzlinovych strojich na Slehanou zmrzlinu a ziskany

vyrobek ma objem mirné zvySeny [13].

Ptiklad primyslové vyrabéné zmrzlinové smési:
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UHT-tekuta zmrzlinova smés

Tekutd zmrzlinova smés pro vyrobu zmrzliny. Vhodna ptedevsim pro ptipravu tocené
zmrzliny studenou cestou. Hladka, jemna a lehce krémovité konzistence. Vhodna pro
ptedsunuty prodej. Po zmrazeni ve zmrzlinovém stroji je smés hladce naslehana bez

znatelnych krystalka vody..

e Jednoducha a rychla ptiprava zmrzliny

e Vyrobek je povazovan za pasterovany, odpada pracna a financné narocna pasterace
e Vylouceni chyb z diivoda Spatného nafedéni a vazeni

e Maximaln¢ odstranuje riziko kontaminace

e (Odpada naro¢nost na kontrolu ptidavnych surovin [24].

3.1.3 Davkovani Cerstvych surovin

Zakladnim ptedpokladem je pouziti prvotfidnich surovin pro vyrobu smési,
dulezitou soucasti je téz zajistit jejich fadnou piejimku od dodavatele (viz. Obr.4).
Kontroluji se zejména cerstvost dodavky a zakladni znaky jakosti podle kriterii —
pozadavka stanovenych v pfislusnych technickych norméach. Neodpovidajici suroviny se

pro vyrobu zmrzlinové smési vylucuji..

kvamtitativni kvalitativni

| [
vyhovuje rekiamace

tec hnologicka

sMTys ova

vyhovuje reklamace vyhovuje rekiamace

Obr. 4. Prejimka surovin [35]

Dale musi byt vénovdna mimofadnd pozornost uloZeni vyrobkl ve stanovenych

podminkach 1 ¢ase (viz. Obr. 5.). Rozhodujici pro uchovani vyrobki jsou teplota a relativni



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 30

vlhkost vzduchu. Potravinaiské suroviny mohou byt i pii dodrzeni podminek uchovavani
pouzivany po omezenou dobu, u nekterych jsou stanoveny lhiity pro laboratorni kontrolu,
po které se rozhoduje o dalsim pouziti. Provéfovani jakosti déle skladovanych pozivatin

se fidi podle Smérnice.

| s kiadovani surovin |
I

|sumvim udrzne |
I

| teplota man.24 stupnu |
I

| relwlhkonst max 7O procem |

Ffejimkz | | minimalni trvanlivost dos Fejimka
surovin [|sumeene mieko do 1/2 mindrv. | surovin

| lilkvidace |

|v3rmhﬂ | |pmdej v dobe min.trv.

Obr. 5. Skladovani surovin[35]

Rozhodujici suroviny pro zdravotni nezavadnost hotového vyrobku, jako jsou

zakladni polotovary k vyrobé tekutych smési, musi mit atest o mikrobiologické kontrole.

[6]

3.2 Vypocet receptury

V ptipadech vlastni vyroby smési musi byt jasny druh vyrabéné zmrzliny a
mnozstvi pouzivanych surovin, aby se ziskala smés s pozadovanymi vlastnostmi. Zasadou
je dodrzovéani poméru tucnych latek, suSiny a cukrii a pti piipravé zmrzliny dle receptury,
kde se né€které suroviny nahrazuji za levné&jsi, pfi stejném poméru téchto komponenti.
V nepriimyslové vyrob¢ se pouziva zpiisob vypoctu, ktery nam udava spolehlivé udaje o
zmrzliné pfed vyrobou. Pomoci tohoto si miZzeme spocitat pomér pouZzitych surovin,

nazyvany jako receptura.

3.2.1 Pomér surovin

Vypocet susiny obsazené ve zmrzlinovych smésich se ziska vypoctem, pii kterém

se musi dodrzovat tyto nalezitosti:

1. Vytvofit seznam pouzitych surovin a jejich hmotnosti.
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2. Pomoci tabulky se vypocitd pro kazdou surovinu relativni véha suSiny.
3. Vypocte se celkové mnozstvi u jednotlivych slozek
4. Vypocita se prislusné procentualni mnozstvi.
U jednotlivych sloZek se musi pohybovat obsah v mezich (%):
Tab. VIL.: Obsah relativni susiny v surovindach pro vyrobu zmrzliny neprimyslovym
zpiisobem [13]
Netucn Ostatni Celkov
Piisady Tuky | éslozky | Cukry Ve a
v mléce SUSIA | susina
Plnotucné mléko 3,5 9 - - 12,5
Mléko Castecné odstiedéné 1,8 9 - - 10,8
Odstiedéné mleko 0,2 9 - - 9,2
Susené mléko 26 70 - - 96
Nizkotucné suSené mléko 1 95 - - 96
Mlécny krém (35% tuku) 35 5,8 - - 40,8
Mlécny krém (38% tuku) 38 5,6 - - 43,6
Mlécny krém (40% tuku) 40 5,4 - - 45,4
Maslo 84 - - - 84
Mlécny koncentrdt slazeny 9 24 43 - 76
Lyofilizované mléko 8-9 18-24 - - 26-33
Celkovy jogurt 4 9,5 - - 13,5
Cukr — sacharosa - - 100 - 100
Dextrosa - - 96 - 96
glukosa - - 81 - 81
Invertni cukr - - 75 - 75
med - - 80 - 80
margarin 84 - - - 84
Cerstvi vejce celd 14 - - 11 25
Cerstvy vajecni ¥loutek 32 - - 18 50
Cerstvy vajecny bilek - - - 12 12
Kakao 22-24 % 23 - - 72 95
Emulgovani ztuzovaci latky - - - 100 100
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Tab. VIII.: Priklady receptury pro vyrobu zmrzliny neprumyslovym zpusobem [13].

Typ L Typ I1.
plnotu¢né mléko 1000 g plnotu¢né mléko 1000g
cukr 300 g cukr 300 g
smetana na Slehani 150 g smetana na Slehani 100 g
maslo 35¢g Cerstva vejce zloutky 5ks
nizvkot’uéné mléko 70 g celé vejce 1 ks
suSené
(Z::;a(r)lsl‘f[\lz((;] vajecné 4 ks Skrob 20¢g
celad vejce 1 ks

3.3 Predpisy pro vyrobu

Pti vyrobé zmrzlin musi byt dodrzeny tyto podminky : VSechny suroviny a piisady
s vyjimkou ovocné slozky a aromatickych latek musi byt béhem jedné hodiny po smichani
tepelné opracovany, pficemz teplota nesmi klesnout pod 90° C a musi byt udrzovana 10
minut. Jestlize néktera ze surovin nesnese pfevareni, musi byt tekutd zmrzlina za stalé¢ho

michani pii teploté

72° C po dobu 15 minut nebo 65° C — 30 minut. [5]

3.3.1 Zpisob davkovani povolenych zahust’ovadel a vazacich prostiredku

Amylopektiny se pouzivaji u mléénych zmrzlin v kombinaci s ostatnimi
zahu$tovadly v poméru nejvyse 50%, u ovocnych zmrzlin 10 — 15 g amylopektinu na 1 litr
vody nebo mléka bez dalSich zahustovadel. Amylopektiny se pifidavaji do hotovych
zmrzlinovych smési. Prosaty amylopektin se rozslehd v oddélené ¢asti zmrzliny. Potom se

hustad smés smichanim spoji s ostatni zmrzlinou a piecedi.

Tragant do mléénych zmrzlin se pouziva v kombinaci s ostatnimi zahustovadly.

Tragant se smichd a smés se smichanim rozpusti v horké uvarené zmrzling.

Alginat sodny, tragant, pektin a jedla zelatina se pouzivaji do ovocnych zmrzlin 1
bez zahustovadel. Alginat sodny se smichd s ¢asti cukru — asi 1/3 predepsaného pro vyrobu
zmrzliny a tato smés se smichanim rozpusti v horké uvarené zmrzliné. Tragant se davkuje

do ovocné zmrzliny stejnym zptisobem jako alginat sodny. Pektin se promiché s ¢asti cukru
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a svaii se s ostatnimi surovinami. Jedla Zelatina se smichdnim rozpusti v pitné vodé zahtaté
asi na 60° C, odebrané z celkového mnozstvi uréené pro vyrobu zmrzliny. Rozpusténa

zelatina se svafi s ostatnimi surovinami.

Konzistence ovocnych zmrzlin je mozno zlepS$it pridavkem bezprosttedné pied
vyrobou vytlu¢enych bilkl z Cerstvych vajec, pasterizovanych slazenych bilkti a suSenych
bilkti. Bilky se pouzivaji do ovocnych zmrzlin v kombinaci s ostatnimi zahust'ovadly

v mnozstvi na litr tekuté zmrzliny:

o bilky Cerstvé nejvyse.......ooevvviiiiiiiiiiiiin, 30g
e Dbilky pasterizovang, slazené nejvyse................ 60 g
o bilky suSené nejvyse ........oooeiiiiiiiiiiiiiiinn. S5¢g

Bilky musi byt podrobeny tepelnému zpracovéani, pouziti suSenych bilka

krystalickych je zakazéano.

Predepsané ochlazeni tekutych zmrzlin se provadi béhem 90 minut v Cistém

bezpraSném prostiedi na teplotu nejvyse 10° C. [6]

3.4 Technologie zpracovani zakladni smési

3.4.1 Vyroba tekuté zmrzlinové smési

Kvalita hotové zmrzliny je podminéna zrozhodujici ¢asti piipravou tekuté
zmrzliny. Pro vyrobu tekuté zmrzliny je dulezité pouziti prvotfidnich surovin, dodrzeni
technologickych postupti s odpovidajicim strojnim vybavenim a zatfizenim (viz.Obr. 6.).
Na konecny efekt, zejména po strance mikrobiologické Cistoty, mé vliv Cistota prostiedsi,
péce a zdravotni uroven osob, které vyrobu tekuté zmrzliny zajist'uji.

Vsechny piisady bej vyjimky musi byt pfed samotnym davkovanim do smésy a
jejim michanim zvazeny s nejvyssi opatrnosti a presnosti a davkovany v souladu

s recepturou pfipravovaného produktu [6]..
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| prirucni skiad |
]
|DtE\"il'£ll1i obalu |

objemove odmerovani a vazeni surovin [ —uzavreeni
I obalu
rece ptura
[
vyroba

Obr. 6. Navazovani surovin [35]

3.4.2 Metoda pasterizace zakladni smési
Predpis:

Pti vyrobé zmrzlinové smeési teplou cestou se veskeré suroviny a prisady, s
vyjimkou ovocné slozky a aromatickych latek, po smichani tepelné¢ opracuji.
Technologicky postup vyroby musi zajistit zdravotni nezavadnost smési, kterd musi byt
nejdéle do 90 minut po pasteraci zchlazena na teplotu do 4° C. Pokud smés neni
bezprostiedné zmrazena na teplotu -8° C a nizsi, Ize ji zchlazenou uchovévat po dobu
nejdéle 48 hodin pfi teploté do 4° C. Tato teplota musi byt zachovana 1 pfi jeji pfepraveé a

rozvozu [11].

3.4.3 Metoda bez pouziti tepelné upravy
Predpis:

Zmrzlinova smés piipravena studenou cestou se pfipravuje z primyslovych vyrobku
ur¢enych k tomuto tcelu podle navodu vyrobce. Takto pfipravenou smés, pokud neni
bezprostfedné zamrazena na teplotu -8° C a nizsi, 1ze pfed zmrazenim uchovavat nejdéle 60

minut pfi teploté nejvyse 4° C [11].

3.4.4 Pasterizace

Pasterace znamend ohiat zmrzlinovou smés na dostate¢né vysokou teplotu a

zchladit ji v kratkém Case. Existuje pomér v pasterizaCnim cyklu mezi teplotou a Casem.

Cyklus pasterizace
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BéZn¢ pouzivané je ohtati na 85° C a pak rychlé zchlazeni na 4° C (mzikova
pasterizace) vydrz 30 minut na teplot¢ 65° C a pak rychly pokles na 4° C (nizka
pasterizace). Kazda hodnota teploty zvolena v intervalu 65° C az 85 ° C a spliujici vyse

uvedené podminky bude piijatelna.
Vedle hygienického faktoru prispiva pasterace k:
- lepSimu rozpusténi surovin

- zlepSuje chut a jakost hotového vyrobku

3.4.5 Zrani smési

Po procesu pasterizace se doporucuje dodrzovat ¢as zrani smesi. Tento ¢as se méni
podle surovin a stabilizatord, které byly pouzity. Zrani spociva v tom, zZe udrzujeme smes

v pomalém pohybu pfi teploté 4° C po urcitou dobu, potfebnou pro plisobeni stabilizatoru.

Béhem zrani se proteiny zcela rozpusti ve vodé. Z praxe je dokazano, ze pokud se
vynecha stadium zréni, ziska se méné trvanlivd a méné krémovéa zmrzlina. Aby zrani
probéhlo, je zapotiebi 4-6 hodin. Po dvanacti hodinach je proces zrani zcela ukoncen a
smés je jiz zcela stabilni. Pokud se smés udrzuje ve fazi zrani déle nez 72 hodin, zacne se
pomalu obnovovat bakteriologicky potencial smési. Proto se nedoporucuje volit dobu zrani

niz$i nez 4 hodiny a vyssi nez 72 hodin.

3.4.6 ZmrazZeni

Peclivé pripravena smés z kvalitnich surovin muze byt znehodnocena Spatnym

zmrazenim.
Zmrazovaci stroje mohou byt rozliSeny na:
- Nepfetrzité
- Pretrzité
Pretrzité pak rozliSujeme na:
- Pfetrzité horizontalni

- Pfetrzité vertikalni
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Pretrzité vertikalni zmrazovaci stroje umoziuji mensi vstrebavani vzduchu a tim 1
vyhodu ve vyrobé typické slehané italské zmrzliny a ovocném zmrzliny, pro které je velké
vstfebani vzduchu negativnim faktorem. Pfetrzité horizontalni stroje umoznuji relativné

vys$i zvyseni objemu zmrzliny a automaticky vybér zmrzliny na konci cyklu.
Druh pouzivaného zmrazovani umoziuje dalsi klasifikaci:
- Pfetrzité zmrazovaci stroje s pifimym chladem
- Zmrazovaci stroje v solném roztoku

V prvnim piipad¢ se ziskaji nizsi teploty snadné&ji udrzitelné, rychlejsi a levnéjsi

provoz, protoze neni tfeba predchlazeni roztoku, a mensi zastavna plocha.

3.4.7 Zavizeni
Stroje na vyrobu, zrani a konzervaci smési

Zakladni stroj na vyrobu zmrzlinovych smési je pasterizator, ktery nabizi Skalu
vyrobnik od 18 do 120 litri béhem jednoho cyklu. U téchto strojii probihd cyklus zcela
automaticky s moznosti vybéru mezi mzikovou a nizkou pasterizaci.

Mzikova pasterizace, pii 85° C je vhodna pro smési s vajicky, kakaem a jeho
derivaty. Nizka pasterizace pii 65° C je vhodna pro smési mléka a ovoce, kde by pfilis
vysoka teplota mohla ovlivnit jemné ptirodni aroma.

Proces ohfivani i chlazeni probiha pomoci kondenzatoru, ¢imz se odstranila

pritomnost pfevodové kapaliny.

Stroje na vyrobu zmrzliny

Smés peclivé vyvazend a slozend znejlepSich surovin, miize byt znehodnocena
Spatnym mrazenim. Dvé smési stejného slozeni nalit¢ do dvou rozdilnych zmrzlinovych

vyrobnikti, mohou v kone¢ném stadiu poskytnout vyrobky lisici se znateln€ svou jakosti.
e Vertikalni vyrobniky zmrzliny

Druhy vyrobené zmrzliny — italské Slehana, ovocnd, narist objemu kolem 30%.
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e Horizontalni vyrobniky na zmrzlinu - Ty to stoje maji moznost dokonceni
pasterizace, protoze do nich miizeme nalit smés o teploté¢ 85° C , v tomto piipade

ovSem vyroba klesne o 1/3.

Druhy vyrobenych zmrzlin - italskd Slehana, ovocna, narust objemu béZné o 40

%.

¢ Kontinuilni tlakové vyrobniky - Jednd se o sérii strojl, které vyrabi expresni

zmrzlinu soft s naristem objemu od 50 do 100 %.

3.5 Ochucovani zakladnim smési

Zmrzliny musi obsahovat tato mnoZstvi chut’ovych prisad:
Pridavek jemné mleté prazené kavy nebo kavovych polotovarti v piepoctu ne toto
mnozstvi do kavovych zmrzlin nesmi byt mensi nez 0,73 % a nesmi byt vétsi néz 1 %.

Ptidavek kakaového prasku do kakaovych zmrzlin nesmi byt mensi nez 3.2 %
vcetné cukrarské kakaové polevy. Ptidavek jadrovin do zmrzlin oznacenych podle druhu

pouzité jadroviny nesmi byt mensi nez 2,8 %.

Ptidavek cisté ovocné slozky do mléénych a smetanovych zmrzlin s ovocem nesmi

byt mensi nez 13,3 % [13].

3.5.1 Druhy chutovych prisad

3.5.1.1 Cerstvé suroviny

Pouzivaji se predevsim jahody, mohou se pouzit maliny, meruiiky, viSn¢, rybiz a
jiné. Ovoce musi odpovidat pfislusSnym technickym normam, musi byt zdravé, Cisté,
zbavené dokonale vlastnich i cizich piimési. Pfed pouzitim se vhodn¢ upravuje. Jadroviny,

kavoviny, atd.
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3.5.1.2 Pasty

Pasty jsou primyslové vyrabéné suroviny pro ochucovani, vyrobce udava piesné
davkovani. Tyto smési maji velkou vyhodu v konzistenci, kterou béznym neprimyslovym

zpracovanim nedosahneme [6].
Prichuté:
e Tradicni - Cokolada, karamel, kdva, mlécna Cokolada, kokos, liskovy ofisek,
vlassky ofech, ...

e [talské speciality: - croccantino al rum, donatella, gianduia, stracciatella, jedlé

kastany, malaga, menta, pannacotta, tiramisu, zabajone, zuppa inglese, ...

Spatné vlastnosti zmrzliny
- Krystalky — malo suSiny
- Zrnitost — pfili§ velké mnozstvi susiny
- Chuchvalce — pfili§ velké mnozstvi neemulgovanych tuka

- Rychlejsi tani — nedostatek nebo neptitomnost emulznich latek, nedostatek
nebo nepfitomnost zhust'ovacich latek, Spatn€ vyvazena zmrzlina, malo

proteinli (Spatné hydratované), prebytek cukri

- PriliS studena — piebytek vody, piebytek cukru, neutradlni smés a proteiny

zcela nerozpusténé

- Varena chut’ — piilisné pouziti kondenzovaného mléka, cyklus

s nevhodnou vysokou pasteraci

- Bez chuti — nedostatek aromatickych latek, nedostatek cukru, méalo mlécné
susiny

- Drobi se — malo celkové susiny, nadbytek vzduchu

- Tézka, vodnata — maly nasleh, nadbytek cukru

- Drsna (velké krystalky rtiznych velikosti) — nedostatek neutralni smési,

kratké zrani, ptili§ pomalé zmrazeni
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- Zrnita — nadbytek celkové suSiny, laktosa krystalizuje (snizit susinu

v mléce), nadbytek cukru (nahradit ¢ast cukru dextrosou)

- Ztvrdne druhy den — nadbytek cukru, (snizit mnozstvi a nahradit ¢astecné

dextrosou a glukosou) [13].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 40

4 ZPRACOVANI VYROBKU

Konecné zpracovani vyrobku je dulezitym dokoncenim celé vyroby. Podle obsahu

vzduch ve zmrzlin¢ délime kone¢né zpracovani na hard a soft.

Mnozstvi zaslehaného vzduchu udéava tzv. nésleh = objem vzduchu v litrech na 100 1

puvodniho mixu.

4.1 Hard zmrzlina

Zmrazena zmrzlinova smes se nesyti vzduchem, po vyrobnim zpracovani zmrzliny
v klasickém vyrobniku na zmrzlinu se pfimo davkuje do nadob urCenych k vyrobé.
Pouzivaji se vyrobniky zmrzliny, v nichZ po vlozeni zmrzlinové smési dochazi k zmrazeni

celé davky najednou. Jedna se tedy a tézkou, zmrzlinu kopeckovou.

4.2 Soft zmrzlina

Soft zmrzlina neboli tocend zmrzlina je pfipravovana z tekuté smési béhem odbéru
ze stroje na piipravu tocené zmrzliny. Takova zmrzlina je lehka, tepla, mékka. Zmrzlina se
vyrabi kontinualnég, tedy vzdy pouze mnozstvi potiebné pro dany odbér. Zmrzlina je tedy

vzdy Cerstvé vyrobena a od klasické zmrzliny se lisi hustotou, teplotou a tuhost
Stroje na to¢enou zmrzlinu

Na rozdil od klasického vyrobniku zmrzliny maji stroje na tocenou zmrzlinu
zasobniky smési, odkud odebiraji potiebnou smés pro danou vyrobu. Smési se zasobnikil
se plni vélce, kde dochazi k vlastni vyrobé zmrzliny. Starsi stroje vyuzivaly k plnéni valct
pouze gravitace, zatimco novéj$i modely jsou vybaveny specidlnimi naslehovymi Cerpadly
smési. Tato Cerpadla (zubova nebo pistovd) smes ze zasobnikli pod tlakem vstiikuji do
vyrobnich valcl stroje. Timto néslehem je smés vyrazné obohacena o vzduch a zvétSuje
svlj objem. Zvysuji se také pocity hebkosti a lehkosti z takové zmrzliny. Zmrzlina také
pusobi teplejsim dojmem.

Naslehova Cerpadla u zmrzlinovych strojii na vyrobu to¢ené¢ zmrzliny jsou dnes
nejzadangjSim kritériem pii vybéru zatfizeni pro tento zplsob piipravy zmrzliny. Nejveétsi

podil na trhu téchto vysoce sofistikovanych strojii maji jednoznac¢né italské firmy, které
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jako jedny z prvnich zacaly zavadét a zdokonalovat tuto technologii az do dnes$ni podoby

[5].
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5 UPRAVA A DISTRIBUCE VYROBKU

5.1 Uprava vyrobku

Konecna uprava vyrobku je diillezita zejména z hlediska estetického. Zmrzlina hard
ulozena v nadobach urcené k prodeji se dekoruje zptisobem vkladani zmrzlinové masy, na
povrchu se dekoruje Cerstvym ovocem, cokolddovymi ozdobami, polevou, cukrarskymi
doplnky, posypem atd., mize byt pouze zjedlych surovin Je vhodné, aby dekorace
pusobila vyvazen¢ a vypovidala o druhu zmrzliny, popiipadé doplnovala celkovou chut

zmrzliny [1].
e Arabesky pro zdobeni zmrzliny

Husté pasty s kousky ovoce, kandovaného ovoce, rozinkami, ceredliemi, ofisky,
kiupavymi kousky oplatek , ur¢ené pro lakavé dozdobovani zmrzliny ve vanic¢kach ale 1
zmrzlinovych pohdri a moucnikl: jahoda zahradni, jahidka lesni, mlé¢ny caramel,
kanadské brusinky, coffé crunch, Cokoldda s cerealiemi, donatella rock, fiky, liskovy

ofisek s kousky, minilentilky, viSen, tieSen , pistacie, boero.....
e Toppingy - polevy pro dozdobovani zmrzliny a pohara

Polevy s vice nez 30% podilem ovocné slozky v baleni s patentnim uzavérem:
jahoda, ¢okolada, karamel, kiwi, vanilka, viSen, kokos, banéan, kava, lesni plody, zabajone,

atd.
5.2 Distribuce vyrobku

5.2.1.1 Prodej

e K prodlouzeni doby pouzitelnosti lze zmrzlinu plnit do obalu urcené¢ho pro
spotiebitele nebo zasobniktli a ihned zmrazit nejpozdéji do 60 minut na teplotu -18°
C a nizsi (hlubokozmrazend zmrzlina). Tato zmrzlina se skladuje pii teploté -8° C a

nizsi po celou dobu pouzitelnosti.

e Zasobniky se zmrzlinou musi byt béhem podavani uchovavany pfi teploté -8° C a

nizs$i, nestanovi-li vyrobce jinak.
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e Zmrzlina krom¢ hlubokozmrazené musi byt podana nejdéle do 48 hodin od

zmrazeni.

e Podavani hlubokozmrazené zmrzliny z nacatych zasobnikii musi byt ukonceno do

48 hodin od otevieni zasobniku.

e Doba podavani porcované hlubokozmrazené zmrzliny, vyrobené za podminek
podle zvlastniho pravniho ptedpisu, z nacatych zasobnikl se fidi pokyny vyrobce.
Pokud vyrobce tuto dobu nestanovi, musi byt podavani zmrzliny ukonceno jako v

predchozim piipad¢.

e Pii prvnim otevieni zasobniku zmrzliny musi byt viditelnym zpiisobem vyznaceno

datum a hodina jeho otevieni.

e Kormnouty pouzivané pifi podavani nebalené zmrzliny musi byt uloZzeny v
zasobnicich. Pfi manipulaci s nimi musi obsluha pouzivat podavaci nacini nebo jiné
vhodné ochranné prostfedky na ruce a odklddaci stojanky pro piedani vyrobku

spotiebiteli.

e Pii davkovani zmrzliny porcovacimi klestémi musi byt pro jejich pribézné
omyvani k dispozici tekouci pitnd voda, poptipad¢ Cistd nadoba s pribézné podle

potieby vyménovanou pitnou vodou.

e Zmrzlinu nevydanou ve stanovené dob¢ pouzitelnosti nebo jednou rozmrazenou ¢i

jinak znehodnocenou nelze uvadét do obéhu ani znovu zmrazovat.

e Mimo provozovnu lze poddvat porcovanou zmrzlinu jen z voziku, pultu nebo

zafizeni k tomu ucelu vybaveného a za podminky, Ze jde o ptedsunuty prodej [11].

Zmrzlinu pri prodeji podavame do:
» Kornoutki na zmrzlinu, nidobek na zmrzlinu

Pravideln¢é tvary dutého kuzele a musli, pfipustné stopy po nalévani tésta, a mensi
nepravidelnost v tvaru a povrchu. Barva je svétle hnédd s menSimi barevnymi rozdily,
konzistence chiupava, kiehkd, bez zbytkii nepromiseného tésta, chut a viné typicky
oplatkova. Skladuji se v suchém a chladném prostiedi, teplota do 20° C, relativni vlhkosti

maximalné 70 %.
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» Kelimkového papiru

Jsou z né¢ho vyrobené papirové misky na zmrzlinu. Nesmi mit dirky, trhlinky ani
jiné mechanické poSkozeni. Musi byt zdravotné nezavadny. Misky jsou pravidelné

tvarovany a musi byt Cisté. [6]

» Sklenénych pohari, porcelanovych misek, atd.

5.2.2 Preprava

Zmrzliny se pfepravuji a rozvazi za podminek, které umoznuji zachovani teploty -
8° C a niz$i, hlubokozmrazené -18° C a niz§i s pfipustnym kratkodobym zvySenim na -15°

C.

Pro rozvoz a piepravu tepelné¢ upravené zmrzlinové smési a zmrzliny musi byt
pfepravni obaly opatfeny tésnicimi viky a piepravni prostifedky musi béhem piepravy

zajistit stanovenou teplotu.
Piepravni obaly:

- Zmrzliny v tekutém stavu se piepravuji zchlazené na teplotu nejvyse 10° C
v tésn¢ uzaviratelnych nadobach nebo konvich na mléko, ur¢enych vyhradné

pro piepravu zmrzliny a pro tento ucel zfeteln¢ oznacenych.

- Pokud se dodavaji zmrzliny ve zmrazeném stavu, piepravuji se ve
specidlnich nadobach tésné uzaviratelnych, chranici obsah pfed vné&jSimi
vlivy, nebo v nddobach uméle chlazenych. Teplota zmrzliny nesmi vystoupit

nad — 10° C.

- Pfed plnénim musi byt pfepravni nddoby dokonale vyc¢istény vhodnymi

Cisticimi a dezinfekénimi prostiedky a vyplachnuty pitnou vodou.

Dopravni prosttedky musi byt Cisté a upravené tak, aby byla zmrzlina chranéna pied
prachem a de$tém. Pokud jsou pro tuto dopravu urCeny specidlni dopravni prostredky,
nesmi jich byt pouzivano k jinym acelim. Béhem dopravy nesmi nejvyssi povolena teplota

pro piepravu zmrzliny stoupnout o vice nez 1° C.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 45

5.2.3 Udaje na obale

Na obalu zmrzliny vyrobené pro potiebu provozovny musi byt oznacen néazev
vyrobku — viz Vyhlaska ¢. 77/2003 Sb., kterou se stanovi pozadavky pro mléko a mlécné

vyrobky, mrazené krémy a jedlé tuky a oleje, ve znéni pozdéjsich predpisi.

Jsou-li zmrzliny rozvazeny a piepravovany, musi byt na obalu uvedena obchodni
firma nebo oznaceni vyrobce v¢. sidla (adresy, mista podnikédni), ndzev vyrobku, udaj o

jeho mnozstvi, datum vyroby, datum pouzitelnosti a udaj o skladovaci teploté [11].
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ZAVER
Zakladnimi surovinami pro piipravy zmrzliny jsou voda, cukr, smetana, ovoce,
zahustovadla, aromatické latky a dalsi. Ve slozeni dochazi k neustalym obménam dle

pozadavku a chuti zdkaznikd. Vyvoj jde rychle kuptedu a tak se zacali ptidavat netradi¢ni

suroviny z exotickych zemi.

Na trhu miiZzeme nalézt zmrzliny se sniZzenim energetickym obsahem i nevSedni
kombinace chuti a barev, napf. suSenky s cokoladou, prazeny seznam s karamelem a
cokolddou, makovou zmrzlinu, atd. Zmrzlina se jiz vyrabi i ve slanych pfichutich, napf.

lososova, chiestova. Novinkou na trhu jsou i zmrzlina pro psy.

V prodeji zmrzliny je tfeba brat ohled i na kulturni tradice, v n€kterych zemich je
totiz nepiipustna konzumace této ledové pochoutky na vefejnosti, jinde zase neni piipustny
prodej zmrzliny do kornoutkd, proto se zmrzliny prodavaji v baleni, ur¢ené k domaci

konzumaci.

Prodejci celého svéta zmrzliny si berou piiklad z italskych zmrzlinait, ktefi pfi
prodeji zmrzliny dokazi zaujmout zdkazniky jedineCnym nabojem inspirace, ktery je
spojenim pfirodnich surovin a vytfibeného smyslu pro uméni. Dulezité je 1 to, Ze své
zékazniky nikdy neo$idi, spiSe naopak. A jsou také na svoji zmrzlinu patiicné¢ hrdi. Proto

jezdi cely svét za dobrou zmrzlinou prave do Italie.

Pro zachovani tradice a kvality jsou zakladany skoly na vyuku vyroby zmrzliny, tak
aby byla zachovana jeji nejvyssi kvalita a postupné dochdzelo k rozvoji rozmanitych
prichuti a zjednoduseni technologie. Odtud také pochézi vétSina novinek, které jsou poté
uvadény na trh. V restauraci si tak dnes bézné mizeme dat zmrzlinu grilovanou,

restovanou, ¢i smazenou.

V letnich mésicich si ziskdva zmrzlina ¢im dal vétsi oblibu, coz vykazuje i
kazdoro¢ni narust jejiho prodeje. PfedevSim zmrzlinové pohary a ledové kavy se zmrzlinou
si ziskavaji ¢im dal vétsi oblibu. Nejen Ze ochlazuji v horkych letnich dnes nas
organismus, ale 1 pfijemn¢ lahodi nasim chutovym poharkiim. Proto se stala béznou

soucasti naseho jidelnicku.
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