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Anotacc:

Smés pro pfipravu zmrzliny obsahuje mléény
zéklad, sladidlo, stabilizdtor a probiotické
mikroorganizmy, napif. vybrané ze skupin
Lactobacillus  acidophilus. Lactobacillus
casei, Lactobacillus rhamnosus, Enterococ-
cus faeclum, Bifldumbacterim bifidum,
jednotlivé nebe. ve spojeni.
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Smég na pripravu zmrzliny

Oblast, techniky

Stdvajici vyndlez se tLykd mlé&ného primyslu, konkrét-

né smnési na pfipravu zmrzliny.
] ~

Dosavadn{ stav techniky ;

'Je znamo  mnnoZstvi druhl zmrzliny, kteréd se od sebe
1i8{ rdznym obsahem komponentll v&etn& tukd, aromatickych
latek, =sladiv, plniv atd.

Kazdd =mrzlina se vyznaduje originidlnimi chutovymi
v

kvalitami a gpotfebitelskymi vlastnostmi podle konkrétnfho

i sloZenf obsahovanych komponenti.

- Tak nap¥., je znéma zmrzlina (technologickd instruk-
ce na vyrobu zmrzliny, ﬁoékva, VO Agropromizdat 1988, str.
111, 114, 116) obsahujfc{ nléeny z4klad, mikroorganizmy
mlééného kvaéeni Str c1trovorus Str. dexLanlcus a?%r

cremorts a ovocna«plnlva o . _' E ‘ S5

1

» Zakladnim cilen pouélti uvedenych mzkroorganlsmu je . I,
fermentace mlé&ného zskladu a z{skani mlé&nokyselého produk- -~
tu, ktery vedle origindlnf ovocné chut& zmrzliny =zabezpeduje
. lepst tréveni. '}
. Av3ak Dbiologickd aktivita wuvedenych mlé&nokyselych
mikroorganismd je omezend a jejich pozitivnf G&inek na
lidsky organizmus je kratkodoby, jelikoZ poté co se dostanou
do”za%fvaciho traktu, zpravidla rychle hynou. !
: T s ' s
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Podstata vyndlezu

Ukolem stavajiciho vyndlezu je vytvoifeni smé=i na
pfripravu =zmrzliny g takovymi komponenty, které vedle
origindlnich chutovych vlastnosti zmrzliny Jjsou schopny
zabezpedit zvyZeni jeijf biologické akitivity a prospésnosti

Pro lidsky organiznmus.

Tento ukol byl vyFeSen vytvofenim sm&si na p¥ipravu
"zhrzliny, obsahujié¢i ndsledujici komponenty: mléZEny =dklad,
-gladidlo, stabilizator a mikroorganizmy, kterad podle

vyndlezu obsahuje mikroorganismy ve formé& probiotickych

mikroorganismi.

Probiot ickeé mikroorganizmny jsou skupiny
mikroorganismi, které jgsou schopny  exigtovat v 1idském
organizmu a pozitivnd ovliviiovat jeho =zdravi, protoZe se

u¢astnf na jeho metaboliznu.

Na rozdil od mnlé&nokyselych baktérii vyuZivanych
k fermentaci mléka a ziskanf kyselomlé&ného produktu,
probiotické mikroorganizmy, proté co se dostanou do lidského
organizmu, se zaffnajf{ rosmnoZovat a tLim pozitivné plsob{ na
lidsky organizmus, aniZ by naruSovaly chutové vlastnosti

zorzliny.

PF{tomnost probiotickych mikroorganismi ve zmrzliné
z2vy3uif Jejil biologickou  aktivitu, umoZfiuj{ harmonicky
sloudit ldkavy wvzhled a chutové viastnosti zmrzliny
s 1éCebn&-profylaktickym a&inkem tL3chto mikroorganismt na

lidsky organizmus.



Lé&ebné&-profylakticky 'efekt probiotickych mikroorga-
nismd souvis{ s jejich pisobenim v ducdendlnim, tlustém
a tenkém stifevé (Duodenum, Ileum, Cecum, Rectum), kde se
rozmnoZuj{ a zadfnajf{ spolupiisobit v metabolizmu lidského
organizmu po t¥ech aZ p&ti hodindch od vstupu do organizmu
a dosahuif maximalni aktivity po &lyFech a% Sesti hodindch
(T. Mitsuoka, 1978). Pfitom trvan{ maximaln{ aktivity pro-
biotickych mikroorganismi v organizmu m& &asovy interval od
24 do 72 hodin.

Jak jiz byloduvedeno, je l1é&ebné&-profylakticky efekt
probiologickych mikroorganizmfi ur&ovin jejich Gdasti v meta-
. bolizmu lidského organizmu. To stimuluje imunitnf systénm,
sniZuje hladinu cholesterolu v krvi, potla®uje vyvoj pato-
génni{ mikrofléry astiev, syntetizuje vitaminy, pozitivna
ovliviiuje mikrofléru strev, zvysSuje absorbci vapniku, =zlep-

Suje stravitelnost stravy.

Je vhodné, aby navrZend /p#edklidand/ sm&s obsahova-

la uvedené komponenty v nasledujfcim vzijemném proméru, v %

hmotnosti:

probiotické mikroorganizmy 0,01 az 10,0
stabiliz4tor 0,4 az 5,0
sladidlo . 0,5 az 20,0
mlé&ny =4dklad ' zhytek.

Uvedené mnoZstvi komponentd umoZfiuje =ziskat ijak

suchou sm&z na p¥ipravu zmrzliny, tak i “mokrou” smis.

P¥{prava sufené smési je jednoduchd, snadno a dlou-
hodob& skladovateln&, skladnid v balen{ a vhodni pro pfepravu

na velké vzdialenosti.



Vyhodou “mokré” smési je, Ze se zmrzlina vyrdb{ pro

ptimou konzumaci a pro rychlou spoliebu.

Je vhodné, aby navrZend sm&s krom& toho obsahovala
vodii a jako miéény zdklad sufené odstifedénsd mléko
a plnotudné mléko v ndsledujicim vzijennédm pom&ru komponen-
Ld, v ¥ hmotnosti:

sufend odstredéné mlékeo 8.0 az 20,0

" plnotuéné mléko ' ' ' 30,0 az 44,0
sladidlo 0,5 az 20,0
stabiliz4itor ’ 0,4 az 5,0
probiotické mikroorganizmy 0,001 a2 10,0
voda ' ' zbytek.

Pr{tomnost uvedenych komponentt v tomto vzijemném
vztahu umoZfiuje zfgkat zZmrzlinu s nejdirgfim chutovym
spektrem pifri zachovani vy3e popsanéd prospésnosti uvedendho

produktu.

Ve vhodném sloZeni{ miGZe navrhovand s=md&s kromé& toho
obsahovat, jogurtovy z4kys pti ndsledujfcim vzijemném pomdru

komponentii, v ¥ hmotnosti:

suZené odstiedéEné mléko 8,0 az 20,0
pinoctué&né mléko 40,0 az 44,0
sladidlo ‘ 0,5 az 20,0
stabilizator 0,4 az 5,0
probiotické mikroorganizmy 0,001 az 3,4
jogurtovy =zakys 1,0 az 4,0

voda zbytLek.



Pritomnost jogurtového z=dkysu pri uvedeném vzdajemnémn
poméru komponentll umoZfiuje vyuZit jiZ popsany kladny efekt
pritomnosti baktérii mlé&ného kvaseni, ti. doplinit chutové

viastnosti zmrzliny o viastnosti mlé&nokyseiého produktu.

Je vhodné, aby smnés obsahovalé probiotické mikroor-

ganismy 2 nadsledujicich skupin téchto mikroorganismi:

laktobacily acidophilus (Lb acidophilus)
laktobacily caset (Lb casei)

lakt.obacily rhamnosus (Lb rhamnosus)
enterokoky faecium (Ec faecium)

bifidobakterium (Bifidumbacterium bifidum)

brané jednotlivd nebo ve spoijent.

Uvedend skupiny probiotickych mikroorganismi jsou ze
vBech =znamych probiotickych mikroorganismid nejefeklivnéjisi
ve smyslu jejich biologicky aktivnf{ho plisobeni{ na lidsky
organizmus. Jejich nejuplnéjsif popis ije obsaZen v prispévku
T. HMitsuoky "Intestinal bacteria and Health", 1978.

Navrhovana smés na pfipravu zmrzliny tedy doveoluje
vedle zabezpedeni origindlnich chutovych vliastnost{ zmrzliny
zabezpedit zvyd8eni jejf biologické aktivity a prospédnosti

Pro lidsky organizmus.

Nejlep&f varianta uskute&néni piedklddaného vvnidlezu

Navrhovana smés na pripravu zmrzliny obsahuje
ndsledujic{ komponenty: mléény =dklad, sladidlo, stabilizé4-

tor a probiotické mikroorganizmy.




Ptitom navrhovanid snés miZe obgahoval uvedené
komponenty pFi jejich ndsledujfcim vz4djemném pomé&ru, v %

hmotnost.i:

probiot ické mikroorganizmy 0,01 a2z 10,0

stabil izadtor 0,4 az 5,0
sladidlo 0,5 a%z 20,0
niéény =dklad =bytek.

Krom& toho tato =m&s mii%e obsahovat vodu a jako
mlécny zidklad sufené odtu&ndné mléko a plnotuéné mléko pri

nasledujicim vzdjemném poméru komponentid, % hmoinosti:

sufené odstieddné mlidko 8.0 az 20,0
plnotuné mléko 30,0 az 44,0
sladidlo Q.5 az 20,0‘
gtabilizator 0,4 az 5,0
rrobiotické mikroorganizmy 0,001 a2 10,0
voda 'j zbytek.

Ddle miZ%e sm&s kromé& toho obsahovat jogurtovy =zdkys

pri ndsledujicim vzdjemném pomdru komponentdl, ¥ hmoinosti:

susSené odstieddné mléko 8,0 az 20,0

plnotu®né mléko 40,0 a% 44,0
sladidlo 0,5 az 20,0
stabiliz4dtor 0,4 a% 5,0
probiotické mikroorganizmy 0,001 aZ 3,4
jogurtovy =akys ' 1,0 az 4,0
voda zbytek.

Jako probiotické mikroorganizmy miZe navrhovanid smds

obsahovat nasledujfic{ skupiny t8chto mikroorganismi:




laktobacily acidophilus (Lb acidophilus)
laktobacily cagei (Lb casei)

laktobacily rhamnosus (Lb rhamnosus)
enterokoky faecium (Ec faecium)

bifidobakterium (Bifidumbacterium bifidum)
brané jednotliv® nebo ve spojeni.

V souladu @ vyndlezem miZe byt navrhovanid sm&s na
pfipravu zmrzliny suchd, navaZend do baliZkl, nebo tradidné

"mokra”.

Probiotické mnikrcorganizmy se do smnési =zZpravidla
priddvaji v lyofilizovaném stavu a v sufené smési s v tako-
vémto stavu mohou uchovidvat a®% do pPipravy zmrzliny a jeil

konzunace.

Pii tradiéni "nokré” pifipravé zmrzliny se lyvofilizo-
vané mikroorganizmy zpravidla pridavajf do smésgi pred

mrafenim a tvrzenim.

Ve ZhRrazenén stavu uchovavaij{ probiotické
mikroorganizmy stein& jako ve stavu lyofilizovaném svoji

Zivotaschopnost a aktivitu a® do konzumace zmrrzliny.

Suchd i “mokra" smés mohou byt p¥ipraveny libovolnym
zndmym zplisobem s pouZitim za¥izen{ vhodného pro tento G&el.
Kankrétﬁi varianty technologie isou popsdny .da!e na
konkrétnich p¥ikladech uskute&n&ni vynalezu.

Navrhovand sm&s na pfipravu zmrzliny mdZe obsahovat
libovolnid plniva, nap¥., aromatické l4atky, ovoce, ofechy,
&okol4du atp. '




Jako mléko mGZe byt pouZito: suSené odtudndné mléko,
sufené plnotu®né mléko, suZené mléko s ruznym obsahem tuku,
suchd sladk4d smetana, plnotu&né mléko s libovolnym obsahen
tuku, zahusténé mléko, zahuilé&nad sladkd smetana, =zahusténe
mléko s libovolnym obsahem tuku, =zahu$L&nd sladkad smetana

s libovolnym cbsahem tuku a libovolné jiné mléko.

Mléko jako takové ddva zmrzlin& prvol#idni chutové
vliastnosti a poskytuje 3i prospé3né 14tky, které jsou v ném

obsaZeny .

Jakoe sladidlo mohou b¥it pouZity v3eobecnd znameé
l4tky: cukr, aspartdl, xylit nebo libovolné 3jinéd =nimé
sladidlo, na jehoZ pou2ilti =avisi chutové vlastnosti

kone&ného vyrobku.

Jako stabilizitoru mGZe byt s wvyhodou pouzZito
gstabilizdtoru pro =zmrz=linu PRO-QUICK firma TEWS GmbH,
(Némecko). Mohou v3ak byt pouZity i libovolné jiné
stabilizatory (napf!, 8krob) , vhodné pro t.yto ucely.

Stabilizdtor ve zmrzlin& zlep3uje jejl konzistenci,

Konzistence "mokré” zmrzliny je stanovena mnoZstvim

tekuté komponenty (vody a/nebo plnotu&ného mliéka).

Pritomnost jogurtového =zdkysu v navrhovaném sloZend
je urd&ena pro kvasSenf{ mléka. Jako zdkysu je moZno pouZit
zdkysu Institutu mlé&ného primyslu v Osmiu, jogurtové zdkysy
firem “VWiesby" a "CHR HANSEN" ale lze k tomuto u&elu pouzit
libovolné jiné zdkysy pouZivané ke kvafent mléka.

Lyofilizované formy vy3e popsanych probiotickych
mikroorganismd vyrdb&j{ rhzné firmy, jmenovitd Tonsky

institut vakcin a sér ale také firmy "Wisby" (NEmecko)
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a "CHR HANSEN" { Ndmecko) . Efekt vznikajici pouZitim
probiotickych mikroorganismi byl jiZ popsan vySe. HNohou byt

vyuZity rovndZ tekuté formy probiotickych mikroorganisnma.

Pro dosaZen{ vysoké urovng& biologické aktivity je
vhodné, aby produkt obsahoval dostate&né mrnoZstvi
probictickych mikroorganismi. Pro dosaZen{ tochote cile je
diile2ité aby koncentrace probiotickych bun&k ve smési &inila
jednu a% dvé& terapeutické davky (kolem 1.107 bun&k ve 100
g vyrobku). V tomto prripadé je dosahovdna maximaln{
biologick4 aktivita hotového vyrobku. '

Predavkovani probiot.ickych buné&k je wvylou&ena,
protoZe &ast bundk hyne v Zaludku vliivem Zalude&ni 3tavy.
Poté co se dostanou do jinych &ast{ zaZivaciho traktu,
za&{naif{ se probiotické buitky rozmnoZovatlt, prifemZ rychlost
a objem jejich mnoZeni v 1lidském organismu jisou samoregulo-
vatelnéd, tj. v organizmu plsobi takovy po&et bungdk, ktery
organizmus potfebuje v dany okamZik (T. Mitsuoka, Intesiinal
Bacterial and Health, 19Y8).

NejoplLimdlnéi%i koncentrace probiotickych mikroorga-
nisnd jiZ byla uvedena vy%e. PFi sniZeni{ jejich obsahu na
ménd ne® 0,01 % hmotnosti wve 100 g hotového vyrobku bude
pritomno mén& neZ 10% bund&k probiotickych mikroorganismd,
co2 sniZi{ jejich biologickou aktivitu. P¥i zvysSeni jejich
koncentrace na vice neZ 10 % hmotnosti bude ve 100 g hotové-
ho vyrobku piitomno kolem 10® bund&k probiotickych mikroorga-
nisni, coZ miZe mnit negativni viiv na chutové viastnosti
hotového produktu.

HnoZstvi sladidla se upravuie podle éédouc{ch
chutovych vlastnosti v?robku.- Pti sniZen{ jeho obsahu hna

ménd ne 0,5 ¥ hmotnosti zmrzlina niZe pozbyt svoii chubovou




l4kavost, a pri zvyZeni jeho obsahu na vice neZz 20 %

hmotno=st.i bude zmrzlina pfeslazend a kromé& Loho miZe vysoky

obsah cukru mft negativnf vliv na stav organizmu (zat{Zenf

slinivky b#¥ign{).

Pritomnost stabilizitloru ve zmrzling& je nezbytnid pro
vazani vody, kromé& t.oho stabilizdtor davd zmrzliné
elastickou konzistenci. P¥i koncentraci stabilizatoru ve
smési ménd nez 0,4 % hmotnosti bude =zmrzlina mit vodovou
chut a bude obsahovat krystalky vody. PPi jeﬂo koncentraci
nad 2,5 % hmotnosti. bude zmrzlina mit pFichut stabilizatoru

a pPili®d hustou konzistenci.

SuSené odtudnéné mléko (8 aZ 20 % hmotnosti) se
rouZivd pro vyvdZeni obsahu mlé&né bilkoviny ve zmrzling.
Pri sniZeni jeho koncentrace na méné& neZ 8 X bude obsah
mlé¥né bilkoviny nedostatedny, coZz mi2e sniZit jeji{ chutové
vlastnosti. P¥i =zvyZeni koncentrace sufeného odtu&né&ného
nléka na vice neZ 20 % hmotnosti miZe =z2nrzliina mit pfichut

susendho mléka, coZ Laké sniZuje jeji chubové vlastnosti.

Plnotudné mléko (40 a% 44 % hmotnosti) se pouz{vé
jako rozpousté&dlo a obohacuje =zmrzlinu tLuky. PFi obsahu
plnotu®ného mléka mendim neZ2 40 % hmotnosti - v hotovém
vyrobku miZ%e byt mpnoZstvi tukld nedostate&né, v disledku
#ehoZ se snizZi{ vyZivnost vyrobku, naproti tomu obsah
Plnotu&ného mliéka prevyiujici 44 % hmotnosti miZe sniZit

chutové vlastnosti zmrzliny.

Kvantitativni sloZen{ jogurtového zdkysu je urdovéno

ﬁéelem‘jeho pouZiti, tj. ziskdnim mlé&nokyselého produktu,
SniZen{ *jeho obsahu na mnén& nez 0,1 % hmotnosti miZe
zabranit dosaZen{ uvedeného cfile a jeho zvyZen{ na vice nez
4,0 % hmotnosti miZe narusit chutové vlastnositi hotového

vyrobku.




Pro lep3f pochopeni stavajicfho wvyndlezu uvaddime
nasledujici pfiklady jeho uskute&néni, kleré neomezujf{ jeho

objem.
P¥iklad t:

Suchou smés na pifipravu zmrzliny ziskdme libovolnym
zndmym zplscbem. Tak nap¥. do 14&=zné nebo libovolné jineé
nadrie nasypene sulené mléko, cukr, stabilizator,
probiotické mikroorganizmy. Suchou smé= Eédné promichamne
a nabal {&kujeme libovoinym =znamym =zplGsobem, nap#. po S50
gramech smé&si v kaZdém bal { &ku.

Such&d smé=s na pﬁipravu znrzliny mad nasledujici

sloBeni, % hmotnosti:

stabilizator 0,4
cukr 2,5
Bif idumbacterium 0, 01

sufené mléko ' zbytek.

P¥iprava zmrzliny pro pirimou spol¥ebu se niZe
uskute&nit v domacich podminkiach nebo v podnicich vereiného

stravovani .

Do sufené smési pridéime 5 g wvody, vy3lehame
v mixéru, déme na 15 a¥ 20 vtefin do lednidky a pak do
mrazni&ky, napt. na {1 hod, pak Jje =zmrzlina pfipravena

k pouzit.f.

MnogZstvi Zivotaschopnych: - bifidobaklerif se uréovalo
podle metody KOE (=zjiZtovani kolonietvornych jednotek) po

roznrazeni zmrzliny.




Ve 100 gramech zmrzliny je obsaZeno S5 x 104
bifidobakterii{. Tedy, kdyZ poZijeme 100 g. =zamrzliny tL¥ikréat
- denn&, dostane se do na%eho organizmu b&her 10 dni
3x10x5x104 = 150 x 104 = 1,5 x 10° buné&k bifidobakterii.

Piriklad 2
Suchd smndz na pfipravu zmrzliny se pfipravi stejiné

jak je uvedeno v pFiklad® 1 a md ndsledujici{ sloZeni, %

hmotnosti:

stabilizdtor ' ‘ 5,0
cukr | 0,5
Bif idumbacterium 2,0
Lb casei 2.0
Lb rhamhosus 2,0
Ec faecium 2,0
su¥ené mléko ' .zbytek

Zorzlina ze sufendéd smési se pripravuje steinég jak je
uvedeno v p¥ikladu 1. Hodnoceni{ mnoZstv{ Zivotaschopnych
probiotickych mikroorganismi se provad&lo stejinym zpluscben

jako v pfiqudu 1.

Ve 100 gramech zmrzliny bylo obsaZeno 5,103 probio-

tickych mikroorganismQ.

Tedy, kdyZ snime pouh?ch 10 g =zmrzliny, dostane se
do naZeho organizmu jedna terapeutickd ddvka (1x107)
probiotickych bunék.

Pi#iklad 3

Sm&s na pripravu zmrzliny =e aZ do okamZiku pridani




probictickych nikfoorganismﬁ pPipravuje steinég, jak je
uvedeno v prikladu 1, a Lo na libovolném za¥Fizeni, kieré se
pouzivd pro tento G&el. Nap¥., miZ2e byt pouZitd nasledujici

technologie:

SuSené mléko, cukr a stabilizdtor smichdme dohromady
v ldzni a v2nikloun smés postupné za stdlého michani
ptrididvdme do plnotudného mléka, mléko ohtejeme do 40 °C. Po
rozpusténi suchy¥ch l4tek v mléce =mé= nechdme =a stdalého
mich&ni nabobinat, napP. v prObdhu 30 minut. Pak smés
nechame projft homogenizdtorem  pro jeXts dokonalejsf
- rozpudtdni a ziskin{ stejnorodé masy smEsi (napif., pti tlaku
160/40 bar). Potom smé&s pasterizujeme, napf. nahtatim do 85
0C, ochladime na teplotu okolf a =za dikladného michani

pfidéme probiotické mikroorganizmy.
Nyni smnés zmrazime béZnym zplsobenm, rozvdZime na
jednotlivé ddavky a tyto ddle =zmrazujeme, nap¥. do - 35 OC

a skladujeme nap#. pii teplotd - 25 OC.

Sméz mA nasledujict sloZenf v % hmotnosti:

suBené odtunéné mléko | 8,0
plnotuéné mléko 44,0
aspartat _ 0,5
Bif idumbacteriun 5,0
Lb acidophilus 5,0
stabilizator . 0,4
voda zbytek.

Pted zjistovanim mnoZstvi 2ivotaschopnych bundk ve
100 gramech =zmrzliny se tato skladovala p¥i - 25 92C.

.v priib&hu jednoho m&sfice.




Hodnocen{ mnoZsivi Zivotaschopnych bun&k se provadé-

16 podle metody KOE, jak je uvedeno v prikladu 1.

Ve 100 gramech zmrzliny bylo obsaZeno 108 Zivota-

schopnych bunék Bifidumbacterium a bun§k Lb acidophilus.

To znamend, 2e kdy2 snfime 100 gramd zmrzliny, které
se v prbOb&hu 1 mé&sice skladovala pri Leplotd - 25 °C,

dostane se do nagfeho organizmu 102 probiotickych bundk.

FPir{iklad 4

Sm&zx na pripravu zmrzliny obsahuje nasledujfc|
komponenty p¥ri jJejich nasledujicim vzdjemném poméru v %

hmotnosti:

suSené odtunéné mléko 20,0
plnotu®né mléko 30,0
Ec faecium 0,0
Lb. casei ‘ 0, 005
®ylit 20,0
stabilizator 5,0
voda zbytek.
Zmrzlina . se pfipravovala zplsobei uvedenym

v pfikladu 3. MnoZstvi 2ivotaschopnych nikroorganismi se

zjidtovalo podle metody KOE.

Ve 100 gramech zmrzliny je obsa3%eno 10° probiotic-
kych bunék.

To =znamend, 2Ze budenme-1li jist po 100 gramech
zmrzliny LFikrdt denn& v prib&hu 20 dni, pak se do naseho




i

organizmu dostane 105 x 3 x 20 6 x 107 probiotickych

nikroorganisnl,.
Priklad 5

Smé&s obsahuje ndsledujici komponenty p¥i Jjejich

nasledujicim vzajemném pomé&ru, v ¥ hmotnosti:

sufené odtuén&né mléko ‘ 8,0
plnotu&né mléko . 40, 0
Lb casei ' ' 0,2
cukr ‘ 20,0
stabilizator . 2,5
joguriovy =2akys 1,0
voda =bytek.

Proces pif{pravy =zmnrzliny byl stejny jak je uvedeno
v pFfkladu 3, aZz do ochlazeni smési na teplotu okoli. Pak se
do =mné&si pFidaval jogurtovy z24kys a sSm&s se nechala
zkysnout., nap¥#. do pH 4,5 v prib&hu 10 a2 15 hodin, pak se
pPidévaly probiotické mikroorganizmy. Zmrazovani, pdrcovéni;
daldi zmrazovini a s=skladovidni smési se provadélo stejnﬁm

zpisoben, jak ie uvedeno v pPikladu 3.

Po rozmrazenf porce =zmrzliny a slanoveni{ mnoZstvi
Zivotaschopnych probiotickych bun&k podle KOE bylo zjisténo,
%e ve 100 gramech vyrobku je obsaZ%eno 2 x 10% probiotickych
bungk, to znamend, Ze kdy2 budeme jfst dvakrat denné po 100
gramech zmrzliny v.prﬁbéhu péti dnfi, dostane se do na3eho
organizmu 2 x 102 x 2 x5 = 2 x 107 bundk Lb casei.

Prfklad 6

Sm&s cobsahuje nasledujici komponenty pri jejich na-



sledujficim vzidjemném pom&ru, v % hrotnosti:

suXené odtu&néné miéko ' 20,0
rplnotu&né mléko 44, 90
Ec faecium 3,4
xylit 10,0
stabilizdtor . ‘ 2,0
jogurtovy =akys 4,0

voda : =bytek.

Sm&zs byla pEipravena stejnym postupem, jak Jje
uvedeno v pifikladu 5. Po rozmrazenf{ zmrzliny byle zji3téno,
%e mnoZstvi Zivotaschopnych bun&ék Ec. faecium ve 100 gramech
vyrobku &ini 3,4 x 107 bungk.

Primyslovd vyuZitelnost

Stavajfci wvyndlez se efektivné vyuZivd na pripravu
zmrzliny = riznym obsahem tuku (napf., mlédénd, smetanova,
zmrzlina s kandovanyn ovocem), s praznymi aromatickymi

a ovocnymi plnivy. jakoZto i pro zmrazované stavy.

Vyndlez mOZe byt rovndZ vyuZit ve farmakologickén

primyslu jake jedna z variant rGznych podob 1é&iv ve formé

probiotickych mikroorganigmit (napt., bifidobakterif).



PATENTOVE NAROKY

_Smés na piipravua znrzliny, obsahujfci ndsleduijici
komponenty: mlé&ny zdklad, sladidlo, stabilizdtor
a mikroorganizmy, vyznaduijici se tim, 2Ze wve formné

mikroorganizméi obsahuje probiotické mikroorganizmy.

Smés podle ndroku 1, .vyzna&ujici se tim, Ze obsahuje
uvedené komponenty ptri jejich nasledujicim vzajemném
pomnéru, v % hmotnosti:

probiotické'mikroorganizmy 0,01 az 10,0

stabilizator 0,4 az 5,0
sladidlo 0,5 az 20,0
mnlédny =zaklad zbytek.

Smés podle ndroku 2, vyznadujici se tim, 2e dodat.e&nd
obsahuje vodu a ve form& mnlé&ného =48kladu obsahuje
suSené odtu&né&né mléko a rplnot.udné miéko pii

nisledujicim vzidjemném vztahu komponentd, v % hmotnosti:

sufené odstiedsné mléko 8.0 a% 20,0

plnotu&né mléko v 30,0 az 44,0
sladidlo . : 0,5 5az 20,0
stabilizator . 0,4 az 5,0
probiotické mikroorganizmy 0,00t a2 10,0

voda oo zbytek.

Sm&s podle naroku 2, vyznadujfci se tim, Ze dodate&né
obsahuje Jjogurtovy =zdkys pri ndsledujfcim vzdjemném

pomdru komponentill, v % hmotnosti:



b

2

susené odstiedéné mléko 8,0 az
Plnotuéné mléko 40, 0 as
sladidlo 0,5 az
stabilizator 0,4 az
probiotickd mikroorganizny 0,001 az
jogurtovy =zdkys 1,0 az
voda zhytek.

Smés - podle libovolného =
vyznadujici =e tim, Ze ve form& probiotickych
organiznd ndsledujici

obsahuie skupiny

mikroorganisni:

lakblohacily acidophilus (Lb acidnphilus)
laktobacily casei (Lb casei)

laktobacily rhamnosus (Lb rhamnosus)
ent.erokoky faecium (Ec faecium)

bifidobakterium (Bifidumbacterium bifidum)

brané jednotlivd& nebo ve spojeni.

20,0
44,0
20,0
5,0
3,4
4,0

piredchdzejicich naroki,

nikro-
‘t&chto
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