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(64) Zpasob vyroby mrazeného smetanového jogurtového krému

Smetanovy jogurt se p¥ipravuje ze

smetany o obsahu 20
p¥fdavku emulgédtoru
a p¥i teplot& 42 aZ

$ mlé&ného tuku. Po
se sm&s zhomogenizuje
44 OC zakysd jogurto-

vym z&kysem, obsahujicfm bakterie, tvofici
tdhlovitou konzistenci vyrobku. Po proky=-

s4ni na hodnoty pod

pH 4,5 se jogurt vy-

chladf na 25 ©C, p¥idd se sterilovany

ovocny protlak nebo
a p¥i teplot& 10 aZ

jind ochucovac{ ldtka
25 OC se sm&s na mra-

zicim vyrobniku naZleh4.
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Vyndlez Ye3{ zpisob vyroby mraZeného smetanového jogurtového krému bez pouZitf stabili-
zdtoru. VyuZiv4d technologickych vlastnost{ mikrobidlnich kultur, tvo¥icfch tdhlovitou konzis-
tenci a vy%%fho obsahu mlé&ného tuku.

Do zékladnich sm&s{ mraZenych mlé&nfch vyrobkd jsou nékdy p¥iddvany i jogurtové vyrobky.
V¢robeci maji snahu nejen mra¥ené krémy ochutit, ale i obohatit o %4doucf jogurtovou mikrofldru.
Mno%stvi p¥iddvaného jogurtu je rdzné. P¥i vyrob& mrafeného jogurtového krému se p¥iddvajf
k zékladnf{ sm&si na mra%ené smetanové krémy 50% jogurtu o tudnosti 4,5 % a suiin& 16,5 %.

Ve v8ech p¥fipadech zachovivaji vyrobci p¥fdavek stabilizdtorl, potfebnych pro fyzikdlni

zrdni sm&sf{ o dosaZeni trvale jemné konzistence v§robki. P¥fpadn& se do mraZenych jogurtovgch
vyrobkd p¥iddvajf specidlnf stabilizdtory ve zv¢Sendm mnoZstvi. Zpisob v§roby mraZengch
jogurtovych krémd ani jingch mrafengych krémd na bdzi mlé&ngch vyrobkd bez p¥idavku stabilizé&-
toru nebyl nikde popsén.

Podle vynilezu je podstata v§roby mraZenych smetanovych jogurtovych krémi pouZit{ smetano=-
vého jogurtu se zvySenym obsahem tuku a zakysaného bakteriemi, vytvd¥ejfcimi tédhlovitou
konzistenci jogurtu. Takto vyrobeny jogurt se ihned po vyrob& a bez p¥fidavku stabilizdtorl
smichd s ovocnym protlakem a derpd do pritokového stfraného vyrobnfiku. Timto postupem se
z{skd vyrobek s typickou jogurtovou chutf a chutf po pou%itém ovoci. M4 jemnou a stdlou
konzistenci, zvySeny obsah tuku, ktery m& p¥f{znivy vliv na chut vyrobku, snifeny obsah cukru
a obsahuje %ivé bakterie jogurtového kyséni, které zistdvajf v aktivni form& i p¥i dlouho-
dobém skladovéni p¥i mrazirenskfch teplotidch. Timto zplisobem lze vyrdb&t mraZfené smetanové
krémy i z jinych kysanych mlé&ngch vyrobki.

Zpdisob vyroby mraZeného smetanového jogurtového krému umoZfiuje dsporu dovdZeného stabi-
lizdtoru v mnoZfstvi nejméné& 0,5 kg a 5 kg domadcfho stabilizdtoru na b4zi modifikovaného
Skrobu na 1 000 kg z&kladnf sm&si. SniZ{ se pot¥eba n&drZi a %asu na p¥ipravu smési{ tim,

%Ze je. vyrdb&n jen jeden druh z&kladniho polotovaru, a Ze tento se miZfe ihned zpracovdvat
na findlnf{ vyrobek bez dal3fho fyzikdlnfho zrdni. Jogurt, jako jedin& mlé&nd surovina,
obohacuje mraZeny krém a maximdlni mnoZstvi Z4doucfich mlé&nych mikroorganismi.

Smetanovy jogurt se pfipravuje tak, Ze se do smetany o obsahu 20% tuku p#idd emulgdtor
a sm&s se zpasteruje. Po dpravd teploty se sm&s zhomogenizuje a po zohlazeni se zakysé
pii{davkem jogurtového zdkysu s tdhlovitou konzistenci. Po uzrdnf se jogurt vychladi na
25 ©c. B&hem chlazeni se p¥idé ovocny protlak v poZadované vy%i a sm&s se dochladf na
teplotu nad 10 °C. sm&s se potom Serpd do pritokového stiraného chladicfho vyrobnfku a odtud
do balicfho stroje. Do vyrobniku lze sm&s Zerpat ji¥ v priobdhu chlazenf smdsi z 25 na 10 °c.

P¥{ikxlad 1
%Zékladni sm&s na mraZeny smetanovy jogurtovy krém se p¥ipravi tak, Ze se k 820 1 smetany

o tudnosti 20% p¥idajf 3 kg emulgdtoru tuku a smés se zpasteruje p¥i teplotd 70 a% 75 °c.

Po tGpravé teploty na 68 aZ 70 °C se smés zhomogenizuje p¥i tlaku 15 MPa a ochladi na 42

at 44 °c. po p¥idani 0,1 a% 0,2% jogurtového zdkysu se nechd jogurt 6 aZ 8 hod prokysat.

Po dosaZeni hodnoty pod pH 4,5 se vychladi na 25 % a pfid4 se k nému 270 kg sterilovaného

jahodového protlaku. Sm&s se za stdlého michdnf dochladf na teplotu nad 10 %c. MraZeny

smetanovy jogurtovy krém se vyrobi tak, %e se zdkladnf{ sm&s o teplot& 25 a% 10 ‘¢ Cerpé

do pritokového mraziciho vyrobniku, kde se do ni na¥lehd 78 $ vzduchu nebo jiného inertniho

plynu. Naflehany vyrobek se pln{ do kelimkd o obsahu 200 nebo 350 ml, nebo do vanidek BTK

o obsahu 80 ml.

P¥{iklad 2
Do smetanového joéurtu, vyrobeného podle p¥ikladu 1, se p¥idd jiny druh ovocného

protlaku jako merufikovy, rybizovy, vidfovy nebo jiné chukové latky jako pistdcie, vanilin
a podobné&.
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PREDMET VYNALEZU

Zpisob vyroby mraZeného smetanového jogurtového krému vyznadeny tim, %e smetanovy jogurt
se smich4d se sterilizovanym ovocnym protlakem nebo d¥eni, p¥ipadn& s ochucovacimi létkami
jako je vanilin, pistécie apod. ochladi na 25 % a% 10 ¢ a poté se bez p¥iddn{ stabilizédtoru
na$lehd p¥i kontinudlnim prditokovém zmrazovadni na poZadovany objem.
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