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Mrazeny potravinarsky vyrobok obsahujiici kisky ovo-
cia, ktory spliia aspoti jednu z nasledovnych podmie-
nok: pouZité kusky ovocia sit kisky nezrelého ovocia,
pomer indexu rozpustnosti zrelého ovocia k indexu
rozpustnosti kiiskov nezrelého ovocia v mrazenom po-
travinarskom vyrobku je mensi ako 1,1; strata odkvap-
kavanim kiskov ovocia nepresahuje 5 % hmotn.
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Mrazeny potravinarsky vyrobok

Oblast techniky

Vynalez sa tyka mrazeného potravinového vyrobku a spdsobu jeho vyroby.

Doterajsi stav techniky

Mrazené potravinové vyrobky obsahujice ovocie si velmi obfabené.
Napriklad mrazené cukrarske vyrobky, ako ovocna zmrzlina alebo krémova
zmrzlina, ¢asto obsahuiju kasky ovocia. Vyrobok tak nadobudne zaujimavy vzhlad a
zvyrazni sa jeho ovocna chut.

Mrazené nespracované ovocie je bez chuti, pretoZe jeho vysoky obsah vody
(oby&ajne okolo 90 %) a zodpovedajuci nizky obsah rozpustnych tuhych castic
spdsobuje, ze pri beznych skladovacich teplotach mrazenych potravin (-18 %) je v
fiom vysoky podiel fadu. Obsah ladu méze byt zredukovany namacanim ovocia v
cukrovych sirupoch s nizkou molekulovou hmotnostou za postupného prediZovania
gasovych Usekov a pri miernej teplote. Obsah vody sa tym znizuje, zvySuje sa
podiel rozpustnych tuhych &astic a v ovoci sa redukuje podiel ladu. Problémom pri
pridavani kuskov ovocia do mrazenych potravinarskych produktov je, Ze pocas
spracovavania ovocia (napriklad suSenim, namaganim v cukre, pasterizaciou, atd.)
sa prirodzeny rozpad bunkovej steny este urychli, ¢oho vysledkom je mékka
Struktura znaéne odli§na od pévodnej Struktury ovocia. Pogas tohto spracovavania
sa tiez straca chut a farba.

Okrem toho, mnohé druhy ovocia, ako napriklad jahody, si svoju optimalnu
Struktaru a chut zachovavaju len velmi kratky ¢as a si mékké uz vtedy ked
dozrievaju, &o stazuje narabanie s nimi a ich spracovavanie po zbere.

Predmetom predlozeného vynalezu je mrazeny potravinarsky produkt
obsahujuci kasky ovocia, u ktorého sa zredukovala tendencia straty pbvodnej

§truktary pred a po&as poutZitia.
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Prekvapuijlce bolo zistenie, Ze ak sa pouZiju kisky ovocia, ktoré este nebolo
dozreté, lepSie sa zachova jeho pévodna Struktira a mrazeny vyrobok tym ziska

vernej$iu ovocnu prichut.

Podstata vynalezu

Zistilo sa, Ze nezrelé ovocie, najma jahody, je mozné pred pridavanim do
mrazenych cukroviniek, ako napriklad zmrzlin, spracovat s mens§im porusenim
bunkovej steny neZ pri dozretom ovoci, ¢oho vysledkom je tuhsi a vlaknitejsi
produkt.

Prva verzia vynalezu teda opisuje mrazeny potravinarsky vyrobok s obsahom
kaskov nedozretého ovocia.

Mrazenymi potravinarskymi vyrobkami st vaéSinou mrazené cukrovinky. Pod
pojmom mrazené cukrovinky rozumieme mrazené cukrovinky obsahujiuce mlieko,
ako napriklad krémova zmrzlina, mrazeny jogurt, sherbet, sorbet, fadové mlieko a
mrazeny vajeény krém; ovocna zmrzlina, granitas a mrazené ovocné pyre.

Na pripravu vyrobkov opisanych v predlozenom vynaleze je mozné pouZit
vetky druhy ovocia. Najvhodnejsie st v8ak kisky mékkého ovocia.

Prikladmi takéhoto makkého ovocia su maliny, Eernice, Eervené ribezle,
gierne ribezle, jahody, egreSe, Loganov ostruZinik (Rubus ursinus var.
loganobaccus), éucoriedky, Boysenov ostruZinik, brusnice, bobule z bazy, cervene
hrozno, &eresne, banany, melény, mango, su$ené slivky, kiwi, figy, plody macenky
(Passiflora sp.), biele ribezle, broskyne, marhule, pomarange, citrony, grapefruit,
papaya, nektarinky, ananasy, slivky, hrusky, rebarbora, Cinske slivky (Litchi
chinensis), mandarinky a citrusové ovocie.

Zistilo sa, Ze pouzitie nedozretého ovocia je zviast vyhodné u cerveno-
sfarbeného ovocia, ako napriklad maliny, éernice, Cervené ribezle, Cierne ribezle,
jahody, Loganov ostruzinik, éucoriedky, Boysenov ostruZinik, brusnice, bobule z
bazy, &ervené hrozno a &eresne. NajvyhodnejSie je pouzitie jahdd.

Kusky ovocia by mali byt dostatoéne velké, aby ich bolo moZné rozoznat od

ovocnej duziny. Velkost ovocnych kiskov mozZno prispésobit’ danym poziadavkam

Q
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v zavislosti od typu pouZitého ovocia. VSeobecne by vak kazdy kisok ovocia mal
mat objem minimaine 0,008 cm®, vyhodne viac ako 0,025 cm®, najZiadanejsi je vSak
objem vaési ako 0,05 cm®. Objem jednotlivych ovocnych kaskov by zvé&gésa nemal
presahovat 8 cm®, vyhodne 8 cm®, najviac je ale vyhodny objem mensi nez 2 cm®.

Kusky ovocia moZno pouZit oddelene, napriklad ako dekoraciu navrchu
mrazenych vyrobkov - mrazenych tort a zmrzlinovych vyrobkov, alebo ako pinku,
napriklad v zakuskoch a kolagoch. NajvhodnejSie je v8ak vmiesat kusky ovocia do
potravinového vyrobku, napriklad kisky ovocia vmie§ané do fadu alebo zmrzliny.

Vmieganim kuskov nedozretého ovocia sa prekvapivo dosiahlo zlepSenie
§truktary vyrobku bez toho, Ze by sa tym negativne ovplyvnila jeho chut. O to
neotakavanejie to bolo najmé preto, lebo chut nedozretého ovocia zvycajne
nebyva velmi prijemna.

V nedozretom ovoci sa obvykle nachadza viac zloZiek nerozpustnych vo
vode nez v dozretom ovoci, a teda s postupnym dozrievanim ovocia sa v fiom
zvy$uje index rozpustnosti (podiel rozpustnych a nerozpustnych tuhych zloziek).
Podiel indexu rozpustnosti u dozretého a nedozretého ovocia byva vacési nez 1,1,
zvyéajne viac ako 1,4 , ale najéastejSie viac ako 1,4. Preto v alternativne] verzii
vynalezu je opisany mrazeny produkt obsahujuci kisky ovocia, u ktorého podiel
indexu rozpustnosti dozretého ovocia a indexu rozpustnosti ovocnych kiskov
pouzivanych v mrazenom vyrobku je va¢si ako 1,1.

Prekvapujuce tieZ bolo, Ze lep8iu Struktiru vyrobku pri jeho konzumacii
mozno dosiahnut zredukovanim straty tekutej zloZzky pri odkvapkavani.
Najvhodnej$ia metoda je opisana v priklade €. 3.

Zistilo sa, Ze pri strate tekutej zlozky menSej ako 5 hmotn. %, vyhodne 3
hmotn. %, resp. 1 %, je vysledkom vyborna §truktara vyrobku. Preto v alternativnej
verzii vynalezu opisujeme mrazeny potravinarsky vyrobok obsahujici kusky ovocia,
u ktorého strata tekutej zlozky pri odkvapkavani je mensia nez 5 % hmotn.

Vyssie uvedené fakty mozno v kratkosti zhrnat nasledovne:

Predlozeny vynalez charakterizuje mrazeny potravinarsky vyrobok

obsahujuci kisky ovocia a spliajlci najmenej jednu z uvedenych podmienok:



1. pouzité su kusky nezrelého ovocia;
2. podiel indexu rozpustnosti zrelého a nezrelého ovocia je mensi neZ 1,1;
3. strata tekutej zlozky pri odkvapkavani nepresahuje 5 % hmotn.

Zlep$enie vlastnosti mozno dosiahnut uz pri spineni jednej z uvedenych
podmienok. Pri mrazenych cukrovinkach je ddleZita najma prva podmienka. Dalsia
verzia vynalezu rata so splnenim najmenej dvoch z uvedenych podmienok, najméa
kombinacie druhej a tretej podmienky, ale pripustna je tiez kombinacia prvej a
druhej, pripadne prvej a tretej podmienky.

Hoci to nie je vZdy nevyhnutné, pred pridanim kuskov ovocia do mrazenych
potravinarskych vyrobkov je vhodné ich spracovat, a to napriklad premyvanim,
odstranenim neziaducich zloZiek (kostok, kéry a Supiek), rezanim na platky a
krajanim, pridavanim cukru a prichuti (semi-kandizovanim, susenim, atd., ¢im sa u
nedozretého ovocia dosiahne farba dozretého), cCiastoénou dehydrataciou,
pasterizaciou, predmrazenim, atd.

Zaujimavé bolo aj zistenie, Ze ked' bolo nezrelé ovocie, najmé jahody, pred
pridavanim do mrazenych cukroviniek namacané v cukrovom roztoku a prisluSnom
pyré zo zrelého ovocia, dosiahla sa ovela lepSia chut a tuhSia Struktdra nez pri
pridavani zrelého ovocia. Nezrelé ovocie dokonca farbou pripominalo zrelé. Navyse
nezrelé ovocie nebolo také poskodené, ¢o slvisi s jeho lepSou schopnostou udrzat
si po¢as spracovavania svoju Strukturu.

Ovocie moino spracovat semi-kandizovanim, priom sa jeho kusky
namadaiju po uréitd dobu, napriklad pol dfia az 5 dni, v roztoku sladidla.

Vhodna je tiez metdda dehydro-mrazenia opisana v EP 431 703.

Ako uZ bolo uvedené, ovocné kusky sa obvykle pridavaji do mrazenych
cukroviniek, napriklad zmrzlin. Hoci je v principe mozné pridavat kdsky ovocia v
ktorejkolvek faze procesu vyroby mrazenych cukroviniek, najvhodnejSie je to v jeho
zavere, &im sa da vyhnat neZiaducej fragmentacii ovocia, napriklad pri aeréacii
podéas procesu mrazenia.

Najvhodnejsie je pridavat ovocné kisky pri teplote potravinového produktu
od -5 °C do -25 °C. Pri vybere vhodnej teploty treba brat ohfad najmé na to, kedy je

mrazena cukrovinka dost makka na to, aby do nej bolo mozné vmieSat dalsie

4
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prisady, ale zaroveii dost tuha na to, aby vytvorila pre ovocné kasky vhodnu
podpornu Struktaru.

Dalej nasleduje charakteristika vynalezu na zaklade prikladov.

Priklady uskutoénenia vynalezu

Priklad &. 1

Priprava kuskov zrelych a nezrelych jahdd

Zo zelenych nezrelych jahdd Elsanta boli odstranené zelené Casti a jahody
boli umyté. Zrelé jahody Elsanta si oby&ajne velmi méakké a fahko menia svoju
StruktGru pri zmrazeni a naslednom rozmrazeni. Malé jahody boli ponechané v
celku a zvySok bol pokrajany na kdsky o velkosti priblizne 1 az 2 cm®.

Jahody boli zmrazené na priblizne 2 hodiny pri teplote -40 °C, potom
premiestnené do plastovych vrecuSok a uskladnené pri teplote -25 °C na dalSie
pouzitie.

Na porovnanie bola podobne pripravena a uskladnenad aj davka uplne
dozretych jahéd Elsanta. Uplne dozreté jahody mali index rozpustnosti 7,6 , zelené
nedozreté jahody 4,0 ; podiel indexov rozpustnosti bol teda 1,9.

Jahody boli semi-kandizované nasledovnym spésobom: mrazené jahody boli
namodéené v 60 % hmotn. roztoku glukézového sirupu (Cerestar DE63) pri pomere
tekutiny a jahdd 2 : 1 a zmes bola po 48 hodin udrZiavana pri izbovej teplote (po 24
hodinach boli jahody precedené a vioZzené do Cerstvého roztoku na zvySnych 24
hodin).

Na konci fazy naméagania boli jahody v roztoku pasterizované v parnom kotli
pri teplote 80 °C. Po precedeni jahdd bol roztok po 2 minity zahrievany pri teplote
80 °C a nasledne zmrazeny na -40 °C na priblizne 2 hodiny, potom premiestneny
do plastovych vrecu$ok a uskladneny pri teplote -25 °C na dalSie pouZitie.

Cast zelenych jahod bola zafarbend namacanim mrazenych kiskov vo

vodnom roztoku Ponceau &ervene (0,01 %) po dobu 24 hodin pri izbovej teplote.

Q
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Vysledkom boli tri rézne pripravené davky jahdéd: 1A - dplne zrelé, 1B -

nezrelé zelené, 1C - nezrelé Cervené.

Priklad €. 2

Alternativne spdsoby pripravy

Postup bol rovnaky ako v priklade €. 1, ale s pouZitim alternativnych farbiv:

Priklad Farbivo
2A Ponceau ¢erven
2B Karmonizin

Zopakoval sa postup z prikladu €. 1, ale zmenila sa doba namacania:

Priklad Doba namacania
2C 24 hodin
2D 66 hodin

V pripade alternativy 2D sa glukézovy sirup vymiefial kazdych 24 hodin,
gomu predchadzalo precedenie jahod, odstranenie starého roztoku a pridanie

Cerstvého.
Priklad €. 3
Strata tekutej zloZky jahdd v priklade 1A bola porovnana s prikladom 1B
Pouzitd bola nasledovna metéda: mrazené pokrajané jahody (400 g) sa

nechali rozmrazit v kontrolovanom prostredi pri stalej teplote +20 °C po dobu 4

hodin. Vzorky boli umiestnené v mriezke nad lievikom a roztok sa zberal do nadob
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na vahach pod lievikom. Narasty hmotnosti roztoku sa automaticky zaznamenavali
poditatom prepojenym s vahami, aby bolo moiné pre kaZdu vzorku vyratat

percentualnu stratu hmotnosti.

Vysledky:

Vzorka Strata tekutej zlozky (% hmotn.) test 1/2
1A 21,3%1/222 %

2B 0%/0,5%

Priklad 4

Priprava zmrzliny

Zmrzlina bola pripravena z nasledujicich prisad:

Standardné zlozenie mlie&nej zmrzliny:

Prisada % hmotn.
Voda 62,24 %
Maslovy tuk ‘ 10,00 %
Susené zberané mlieko 12,00 %
Cukréza 15,00 %
Emulgator 0,40 %
Stabilizator 0,34 %
Aromatické latky 0,01 %
Farbiva 0,01 %

Navod na pripravu:
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Zmrzlina bola vyrobena s pouzitim priblizne 50 kg davky testovacieho ovocia.
Studena voda z vodovodu bola napustena do pripravenej nadoby a do nej sa
nasypalo su$ené zberané mlicko. Na mieSanie bol pouZity vysokootackovy mixér
Silverson. Zmes bola zahrievana parou prudiacou okolo pokusnej nadoby. Po
dosiahnuti teploty priblizne 40 °C boli do zmesi pridané cukry, stabilizery,
aromatické latky a farbiva. Dopredu rozpusteny maslovy tuk a emulgatory sa
pridavali pri teplote 60 °C a zmes bola nasledne zahrievana az na 65 °C. Vtedy bola
zmes jednofazovo homogenizovana pri 13,8 MPa (2000 psi), pasterizovana pri 83
az 87 °C po dobu 12,5 sekundy a ochladena na 5 az 10 °C vytvorenim prostredia
so studenou vodou. Zmes potom 2 hodiny dozrievala pri minimalnej teplote 5 °C.
Zmrzlinova zmes sa potom zmrazila pouZitim mraziaceho zariadenia Crepaco C-
250. Po&as zmrazovania boli udrZiavané kons$tantné podmienky, s rychlostou
spracovavania zmesi 1 kg/min., povolenym prekroéenim 100 % a teplotou
vytladania -5 °C. Vytlaend zmrzlina sa zberala do 2-itrovych plastovych
zmrzlinovych nadob, nechala sa cez noc stuhnut v pridovej mraznicke pri -35 °C a

nakoniec bola uskladnena v chladnej miestnosti pri -22 °C na dalSie pouZitie.

Priklad &. 5

Jahody z prikladu &. 1 a 2 boli pridané do zmrzliny z prikladu €. 4, pricom
zmrzlinu bolo potrebné najskér mierne oteplit na -10 °C a nasledne sa do nej
vmixovali jahody pouzitim nizkootatkového mixéra.

Vysledny produkt obsahoval 30 % hmotn. jahdd.
Priklad &. 6

Jahodové zmrzliny ziskané z prikladu €. 5 s pouZitim jahdd z prikladu 1A a
1B boli testované skupinou odbornych degustatorov, ktori porovnavali ich chut a
strukturu. Porovnavanie bolo uskutoénené pod ¢ervenym svetlom, aby nebolo vidno

zelené sfarbenie vyrobku z nezrelych jahéd.
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Vzorka pripravena zo zelenych jahdd dosiahla ovefa lepSie ohodnotenie
vzhlfadom na fibréznost, konzumovatefnost a pevnost a horSie vzhladom na obsah
fadu.

Napriek tomu, Ze chut produktu vyrobeného zo zelenych jahdd bola o nieCo
malo vyraznej§ia ako chut produktu z Cervenych jahod, oba vyrobky Dboli

ohodnotené ako chutovo prijatelné.

Priklad €. 7

Dalsie spdsoby pripravy mrazenych jahéd

7A: Mrazené jahody z prikladov 1C, 2A a 2B moZno velmi vhodne pouzit na

dekoraciu zmrzlinovej torty.

7B: Z jahéd z prikladov 1C, 2A a 2B naplnenych do cestovitej formy mozno
pripravit ovocny cestovity vyrobok, ktory sa da jednoducho uskladnit v

mraznicke.

7C: Podiel jahdéd v zmrzline mozno znizit az na 5 %. Pri takom malom mnoZstve je
rozdiel medzi zelenymi a &ervenymi jahodami eSte menej vyrazny. Na
zvyraznenie jahodovej chute moZzno do zmrzliny dodatoéne pridat dalSie

aromatické latky.

Priklad &. 8

Priklady pouzitia dalSieho ovocia:

8A: Pri priprave ovocnej zmrzliny mozno pouZit mrazené nedozreté  kusky
broskyri (0,05 cm®).
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8B: Mrazené nedozreté ¢uCoriedky (celé) zafarbené vhodnym farbivom je vhodné

v mnoZstve 7 % hmotn. pridat do zmrzlinovej zmesi z prikladu &. 5.

8C: Ceresne spracované podfa postupu opisaného v priklade 1C mozno pridat do

jogurtovej zmrzliny v mnoZstve 8 % hmotn.

8D: Maliny spracované podia prikladu 1C sa daju pouZit ako dekoracia ovocnej

torty.
Priklad €. 6

V potravinovom zmieSavaci (40 : 60 (hmotnostne)) bola zo zmrazenych a
roztopenych Senga Sengana jahdd a fruktézy pri izbovej teplote pripravena zmes
gerveného jahodového pyré a fruktézy. Zmes bola nasledne schladena na 2 °C. Do
nej sa potom primie$ali mrazené zelené nezrelé Elsanta jahody pokrajané na
mensie kusky a cel4 zmes sa nechala odstat 48 hodin pri teplote 2 °C. Kusky jahdd
boli potom oddelené od zmesi jej scedenim a zvy3né pyré sa premylo vodou. Kisky
boli vysugené a uskladnené pri - 20 °C na dal$ie pouZitie.

Takto spracované jahody boli ovefa tvrdSie nez dozreté Elsanta jahody
spracované rovnakym spdsobom. Meranie bolo uskutotnené pomocou
kvantitativnej deskriptivnej analyzy (QDA) skupinou odbornych degustatorov
(p<0,05). Navyée celkova chut spracovanych zelenych jahéd sa len velmi

nevyrazne odli§ovala od chute spracovanych &ervenych dozretych jahdd.
Priklad ¢. 10

Mrazené, nakrajané, ¢ervené dozreté a zelené nedozreté Elsanta jahody sa
ponechali cez noc odstat pri teplote 2 °C a potom vysusit pri 35 aZ 40 °C v
suSiacom zariadeni, az kym nestratili 50 % svojej pévodnej hmotnosti. SuSené

kasky sa potom vlozili do 83 % roztoku fruktézového kukuriéného sirupu na 20
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hodin pri 2 °C. Kasky boli potom precedené, vysuSené a uskladnené pri -20 °C na
dal$ie pouzitie. Senzoricka analyza s pouzitim (QDA) metddy uskutoinena
skupinou odbornych degustatorov ukazala, Ze spracované nezrelé jahody boli ovela

tvrdSie nez cervené jahody (p<0,05).
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PATENTOVE NAROKY

1. Mrazeny potravinarsky vyrobok obsahujuci kusky ovocia, vyznacuju -
ci sa tym,Ze splia aspof jednu z nasledovnych podmienok:
- kusky ovocia st kasky nezrelého ovocia;
- pomer indexu rozpustnosti zrelého ovocia kindexu rozpustnosti kuskov
nezrelého ovocia v mrazenom potravinarskom vyrobku je mensi ako 1,1;
- strata odkvapkavanim kuskov ovocia nepresahuje 5 % hmotn.

2. Mrazeny potravinarsky vyrobok podia naroku 1, vyznacdujuci sa

t y m, Ze je mrazenou cukrovinkou.

3. Mrazeny potravinarsky vyrobok podfa narokov 1 alebo2,vyznadéuju-

ci sa tym, Ze obsahuje mékké ovocie.

4. Mrazeny potravinarsky vyrobok podfa naroku 3, vyznacujuci sa

t y m, Ze pouzité ovocie je Eervené ovocie, najma jahody.

5. Mrazeny potravinarsky vyrobok podla niektorého z predchadzajucich
narokov,vyznacujlici sa tym,Ze su pouzité kisky nezrelého ovocia, ktoré

st podla potreby zafarbené na svoju pévodnu farbu.

6. Mrazeny potravinarsky vyrobok podfa niektorého z narokov 1 alebo 3 az 4,
vyznacdujuci sa tym, Ze pouzité kusky nezrelého ovocia su zmieSané so
zmesou prisluéného ovocného pyré zo zrelého ovocia a cukru tak, aby kusky

ovocia dosiahli farbu zrelého ovocia.

7. Mrazeny potravinarsky vyrobok podfa jedného alebo viacerych z
predchadzajacich narokov, vyznacujuci sa tym,Ze objem jednotlivych

kuskov ovocia je 0,008 aZ 8 cm’.
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