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Zpusob vyroby zmrzliny

Oblast techniky

Vyndlez se tykad zpusoby vyroby zmrzliny, obsahujici
dal3i mé&kké prisady ve form& tycinek nebo kouskl jiného
tvaru.

Dosavadni stav_techniky

M&kké prisady do zmrzliny, napfiklad nugat, pralinky,
Gokolada, (celé) ovoce nebo material na bazi ovoce musi
splnit urdité pozZadavky, pokud jde o chut’ a také pokud jde o
vzhled.

Ovoce, pridavané do zmrzliny vcelku nesmi napfiklad
byt kyselé vzhledem k tomu, e by dodlo ke zmé&né& chuti celého
produktu a zmrzlina by byla pro spotfebitele neZadouci. Aby k
tomu nedodlo, nakladad se ovoce pred pouzitim do cukerného
roztoku a chutové vlastnosti materidlu na bazi ovoce se upra-
vuji tak, aby odpovidaly chuti zmrzliny.

Vv EP 431703 se uvadi zplusob pfipravy kouskl 6voce
tak, aby tyto kousky byly vhodné pro pridani do dalsich po-
travin, napfiklad do zmrzliny. Postupuje se tak, Ze se ovoce
veelku nebo v rozdrceném stavu sudi vzduchem s teplotou nizsi
ner 50 °C a susené ovoce se pak uloZi do vodného roztoku cu-
kru. V diosledku sudeni vzduchem a nésledného uloZeni do roz-
toku cukru dochazi ke sniZeni obsahu vody v ovoci aZ na 60 %.

Mimo to vyvolava ukladéni mé&kkych prisad do zmrzliny
dalii problém v tom smyslu, Ze pri vyrob& zmrzliny dochazi
pri predb&iném pridéni ovoce k jeho rozdrceni. Aby k tomu
nedochéazelo, pridava se ovoce do zmrzliny &asto spolu s gelo-
vym povlakem, tak aby kousky ovoce m&ly uréitou tvarovou sta-

lost a nedochézelo k jejich drceni.
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V DE-27 25 262 se popisuje zpusob vyroby zmrzliny,

kterd obsahuje rizné prisady, tento postup spo&iva v tom, Ze

se smds ovoce a algindtu vépenatého nebo vapenatych derivatd

methoxypektinu pridavd do formy a pak se do formy pridéd zmrz-

linova sloZka nebo se tato slorka pr¥idava ke smési, ktera

jest& tuhne. Tento postup ma tu nevyhodu, Ze ovoce ve zmrzli-

né zustava

v gelové formé a jednotlivé kousky ovoce nejsou

rozdé&leny v jednotlivych Castech zmrzliny.

Us

2 651575 popisuje zplsob uloZeni m&kkych prisad,

napfiklad kouskl ovoce do zmrzliny. Cilem vynalezu bylo, aby

kousky ovoce mé&ly ve vysledném produktu tutéZ konzistenci

jako zmrzlina. V prab&hu znamych postupl totiZ dochazi k to-

mu, e daldi prisady, pridavané do zmrzliny se Casto nachaze-

i1 ve form& ledovych kouskd s nestadlym tvarem pfi teploté

spotfeby a
dochézi ke
je zvlasté

ohledem na

mimo to po uloZeni do zmrzliny barvi okoli, takZe
vzniku barevnych pruhll ve vysledné zmrzling, coz
ve zmrzlin& s obsahem mléka velmi nezddouci s

vzhled zmrzliny.

V pfipadé&, Ze pfidavanou sloZkou je Eokolada, vznika

je$té dalsi problém, Ze by Eokoldda v okamziku spotieby zmrz-

liny nemé&la byt pri spotFfebni teploté& prilis tvrda, takZe je

nutno pouZit &okoladu, ktera se pri teplot& mistnosti nachazi

v kapalném stavu. To vSak brani pfidavéni &okolady ve formé

tydinek, protoZe &okolada pfi vyrobni teploté& zmrzliny stale

jedté neni

dostatedné tvrda. Mimo to po pridani ke zmrzliné

tento typ &okolady rovneéZ barvi své okoli, coZ opét vede ke

vzniku nesadoucich barevnych pruhll ve vysledném vyrobku.

vyndlez si klade za ukol navrhnout zpusob vyroby

zmrzliny, pri némZ by bylo mozno priddvat do zmrzliny mékké

prisady pr¥i zachovéni stalosti jejich tvaru tak, aby pri
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teplot& spotfeby zmrzliny mely pfidané prisady mékkou nebo
krémovitou konzistenci a spotfebitel nem&l pocit "ledové

chladnych " kousk(.

Podstata vyndlezu:

Podstatu vyndlezu tvori zpusob vyroby zmrzliny, kte-
ry spociva v tom, Ze se m&kké prisady rychle zmrazi na teplo-
tu nissi nes -70°C a takto rychle zmrazené pfisady se prida-
vaji do materidlu pro vyrobu zmrzliny stidle jesté v hluboce
zmrazeném stavu.

P¥i provadéni zplsobu podle vynalezu se daldi pfisady
rychle zmrazi na teplotu nizsi nez -70 °%Cc napfiklad tak, Ze
se ulo#i do kryogenni kapaliny, napriklad do kapalného dusiku
nebo oxidu uhliditého. Kapalny dusik mad vzhledem ke své nizké
teplotd velmi dobré vlastnosti a jJe velmi thodny.

Jako m&kké prisady ke zmrzliné& je moZno pouzit napri-
klad ovoce nebo vyrobky na bazi ovoce, jako Jsou marmelada,
dZem nebo ovocny kokteil hebo také &okoladu a cukrarské vy-
robky, jako nugdt, pralinky, marcipan nebo lanyZe. Je vSak
z¥ejmé, Ze by bylo mozZno pouzit jesté& radu dalsich neuvede-
nych pfisad. Kazdy odbornik je schopen vybrat v tomto smyslu
dalsi vhodnou pfisadu do zmrzliny.

V pripadé&, materidlu na bazi ovoce, kouskl ovoce nebo
smési rtznych druhd ovoce se Cerstvé nebo b&Zné& dodavané mra-
sené ovoce, popripadé drcené uloZi do cukerného roztoku, Vv
ném? se poneché dostateclnou dobu, tak aby cukr mohl z roztoku
difundovat do ovoce. Tento zplsob se dale bude oznafovat jako
nakladani ovoce do cukerného roztoku. Doba, po kterou je nut-
né ovoce nakladat zavisi na radé faktoru, napriklad na druhu
ovoce a rozmé&ru ovocnych kouskl, na koncentraci cukru v roz-

toku a na teploté& roztoku.
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Bylo prokazano, Ze celé ovoce nebo kousky ovoce by
mé&ly byt v cukerném roztoku ponechény pribliZiné& 4 az 72, s
vyhodou 8 a% 16 hodin.

Koncentrace cukru v roztoku se pohybuje Vv rozmezi 40
az 80 %, vztaZeno na hmotnost celého roztoku, pfidemz pouzZité
mno¥stvi se mife ménit v zavislosti na pouZitého druhu cukru.
7 pouZ?itelnych cukrd pro tento postup je moZno uzit jakykoliv
cukr, ktery je povoleno uZivat k potravinadfskym ucelim a
ktery je vhodny pro nakladani ovoce, napriklad sacharozu nebo
invertni cukr.

V pripadé pouZiti sacharozy je vhodnd koncentrace
tohoto cukru 40 a% 60 % hmotnostnich. V p¥ipad& pouZiti in-
vertniho cukru se stejnym mnozZstvim glukdzy, fruktdézy a sa-
charézy je vyhodné pouziti 50 aZz 70 % hmotnostnich tohoto
typu cukru.

Teplota cukerného roztoku v prib&hu naklédani prisad
by se mé&la pohybovat v rozmezi 15 aZ 50, s vyhodou v rozmezi
20 az 40 °c.

V prub&hu nakladéni prisad do zmrzliny snadno stanovi
kazdy odbornik predem, popripadé na bazi jednoduchych pokusu,
optimélni podminky pro nakladéani pouZitého druhu ovoce.

Ovocna &tava, kterd vznikd po nakladani ovoce do cu-
kerného roztoku midZe napfiklad byt nahrafena &erstvym cuker-
nym roztokem, tak aby koncentrace pouZitého cukru zstavala v
prib&hu celého postupu pribliZné stejna. Na druhé strané je
také mo¥no na zadatku postupu volit vy$&i koncentraci cukru,
takZe 1 pri poklesu koncentrace cukru v prabéhu nakladani

z0stava tato koncentrace stdle jedté v poZadovaném rozmezi.
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Cukerny roztok, ktery stadle jesté& lne na ovoci po
jeho vyjmuti z roztoku se necha okapat a miize byt po pifipadé
znovu pouzit pro dalsi nakladani.

Takto pfedem zpracované ovoce je nyni podle vynalezu
rychle zchlazeno na teplotu niZ3i nez -70 °Cc, naptfiklad
vhozenim ovoce do lazn& kapalného dusiku, pficemZ je zapotfe-
bi, aby ovoce nebo kousky ovoce byly zmrazeny jednotlivé a
nevytvaftely zmrazené shluky. pPredpokladéd se, Ze timto zplso~
bem dojde k okamZité krystalizaci vody, obsaZené v ovoci, a
to ve formé& velmi jemnych krystalkl, které zpevnil strukturu
ovoce, takZe cukr v ovoci obsaZeny jiZ nem(Ze vystupovat a
integrita ovoce zlstdva zachovana.

Takto pfipravené ovoce je pak mozZno spolu s dalsimi
slozkami pridavat do zmrzliny. Napfiklad kousky &okolady je
mo¥no pfimo misit s hotovou zmrzlinou a pak ulozit do pozado-
vanych forem.

V pripad&, Ze maji byt uZity jiné mékké prisady, na-
priklad lanyZové pralinky, nugat a podobné&, je tyto prisady
moino bez predb&iného zpracovani okamZité& zmrazit na teplotu
niz&i nez -70 °C tak, Ze se tyto pPisady pfivadéji napriklad
davkovacim zafizeni p¥imo do kapalného dusiku. PO vyjmuti z
kapalného dusiku se tyto dalsi pifisady stadle jesté v hluboce
smrazeném stavu pridavaji do vyrdbé&né zmrzliny nebo se primo
misi s hotovou zmrzlinou.

Pokud jde o druh, konzistenci a tvar pouzité zmrzli-
ny, neexistuje Zadné omezeni a je tedy mozZno pouzZit jakykoliv
druh zmrzliny.

Bylo prokéazano, Ze m&kké prisady do zmrzliny, pridané
zplisobem podle vynalezu si uchovavaji svoji typickou chut’ a

nedochazi k Zadnym ztratédm chuti. Dale bylo prokdzano, Ze
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tyto prisady se nachazeji ve vysledném vyrobku ve stabilni
form& a nebarvi okolni zmrzlinu. V ptfipadé, Ze se pfisludnym
zpusobem nastavi mnozstvi pfivédd&ného pridatného materidlu Jje
moZno zapracovat do vyrabéné zmrzliny r@znd mnoZstvi dalsich
prisad ptri jejich rovnomé&rné distribuci.

Mimo to bylo dale prokazano, Ze takto pfipraveny vy-
sledny vyrobek mé& pfi spotfeb& zmrzliny pfi pFisludné teploté
scela neodekavand mékkou a/nebo krémovitou konzistenci, coZ
vzhledem k predb&Zné zmrazenému pridavanému podilu nebylo
mo¥no o&ekavat. Znamend to, Ze nakladané ovoce, pridavané
zplsobem podle vynalezu ma konzistenci mé&kkého prirodniho
ovoce. Této konzistence bylo aZ dosud mozno dos&hnout pouze
pri pouZiti ovoce, predem zpracovaného s pouZitim latek, vy=
tvarejicich gel s tou nevyhodou, e gelovitd struktura ovoce
byla ve vysledné smrzlind snadno rozeznatelnd. Zvlasteé vyhod-
ny je néasledujicl postup, ktery bude nyni podrobnéji popsan v
souvislosti s priloZenym vykresem.

Ptehled obrazkl na vykrese

Obr.l znazoriuje schematicky zptsob podle vynalezu
pro vyrobu zmrzliny vcetné pouzitého zafizeni
k nakladani ptfisad a ke zpracovani zmrzliny.
Ovoce, které bylo ponechano v cukerném roztoku po
predem urcenou dobu, se ptfevede z nakladaciho zatizeni 1 po-
moci davkovaciho zarizeni 2 a dopravnik 3, napfiklad pésovy
dopravnik, na némz mi¥e ovoce okapat a soucasné se pfepravo-
vat, do nadrZe 4, naplnéné kapalnym dusikem, do niZ ovoce
primo pada z dopravniku 2.V nadrzi 4, napln&né kapalnym dusi-
kem, je uloZeno pfislusné upevnéné transportni zarizeni 3,
napfiklad 3nekovy dopravnik, jimZ je moZno materidly ve

smrazeném stavu vyjimat z dusikové lazné a dale je
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prepravovat. Takto zmrazené ovoce se prevadi uvedenym zZpuso-
bem z dusikové lazné& do dal3iho znamého zarizeni, napriklad
do misiciho zatrizeni 6, ulozZeného za neznazorné&nym mrazicim
zafizenim, v némZ se prisady pfimo misi s proudem zmrzliny
jakéhokoliv druhu ve sméru Sipky 11, nace? se vysledny vyro-
bek plni do vhodnych nadobek 1.

Dal3i mo#né prisady, které maji byt uloZeny do zmrz-
liny a nemusi byt predbéiné zpracovany napfiklad nakladanim
do cukerného roztoku je mozZno pfimo pridavat do kapalného
dusiku. MuZe jit napriklad o kapalnou Cokoladu, pridavanou do
dusikové lazn& z davkovaciho zatrizeni 8, Gokolada vytvori v
kapalném dusiku malé kulicky, které se pak z lazné& vyjimaji,
popfipadé misi se zmrazenym ovocem a svrchu uvedenym zpusobem
pridévaji do zmrzliny.

Cukerny roztok, okapavajici z pfepravnikd miZe byt
shromaZdovan ve vhodném zé&sobniku 9 a pak skladovan v nadobé
10 pro opd&tné pouZiti.

Praktické provedeni vynédlezu bude osvétleno nadsledu-
jicimi priklady, které vsak nemaji slouzit k omezeni rozsahu

vynalezu.

P¥iklady provedeni vynalezu

P¥iklad 1: ndkladané ovoce

Jahody se rozdéli na Ctvrtiny a nalo?i na 7 hodin do
cukerného roztoku pri teploté mistnosti. Uzije se 45% roztok
sacharézy. Takto zpracované kousky jahod se pak uloZi na ne-
kone&ny pas z jemné tkaniny, na némZz jahody okapou a soucasné
se prevedou do nadrie, napln&né kapalnym dusikem a opatfené
snekovym dopravnikem. Po 25 sekundach se jahody z kapalného
dusiku vyjmou a zmrazené kousky jahod se z dusikové lazne

$nekovym dopravnikem prepravi k pfimému miseni s proudem
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vanilkové zmrzliny. Takto vytvofend zmrzlina se pak davkuje
a plni do pfisludného baleni.

Kousky jahod ve vysledném vyrobku maji staly tvar a
jsou ve vyrobku ndhodné& rozmistény. smrzlina v okoli kouskl
jahod neni zbarvena a pfi spotfebni teplot& maji kousky jahod

mé&kkou konzistenci.

Priklad 2

Belgick& lanyZova hmota v pastovité formé€ se davkuje
po &astech pfimo do nadrZe s kapalnym dusikem a stejné jako v
prikladu 1 se pak pfepravuje Snekovym dopravnikem a misi s
proudem Cokoladové zmrzliny. LanyZova hmota mé& ve zmrzling
stadly tvar, je nahodné rozdélena a pri spotfebni teploté ma
m&kkou konzistenci, snadno taje a neni vnimana jako "ledové

chladna".

Priklad 3

Gokoldda, kapalnid pri teploté mistnosti se po kapkach
pridava do lazné& s kapalnym dusikem pomoci davkovaciho zari-
zeni a zmrazené kapky Gokolady se stejnym zpusobem jako v
prikladu 1 vyjimaji a pfepravuiji pomoci Enekového dopravniku
a pak se misi s proudem ofiskové zmrzliny. Takto ziskana vy-
slednd zmrzlina se pak davkuje do oball prisludné velikosti.

Gokoladové kousky, které jsou ve zmrzliné obsazZeny
jsou nahodné rozloZeny, pri spotfebni teploté maji meékkou
konzistenci a soudasné maji chut bé&Zné &Cokolady, spotfebova-
vané p¥i teploté mistnosti.

Vynalez byl popsan v souvislosti s radou vyhodnych

provedeni, je vSsak z¥ejmé, Ze by bylo mozZno navrhnout Jjesté
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PATENTOVE NAROKY

1. Zplsob vyroby zmrzliny s obsahem ndhodné rozmisténych
daldich m&kkych prisad, vy znadujici se tim Ze
se dalsi pfisady rychle zmrazi na teplotu ni#$i nez -70 °C a
pak se pridavaji k vyrdbé&né zmrzliné stale jesté v hluboce

zmrazeném stavu.

2. Zplsob podle naroku 1, vy z n a ujici se
t i m, %e se pro rychlé zchlazeni privadéji dalsi me&kké pri-

sady do kryogenni kapaliny.

3. Zpusob podle naroku 2, vy znacujicil se

t 1 m, ¥e se jako kryogenni kapalina uZije dusik nebo oxid

uhlicity.
4.  ZpGsob podle nékterého z nadrokd 1 az 3, vy zna ¢ u-
3 1ici s e t im, %e mé&kké prisady voli ze skupiny ovoce,

materidl na bazi ovoce, &okoladové vyrobky, nugat, pralinky,

marcipdn nebo smési té&chto prisad.

5. zpusob podle naroku 4, vy znacuj ici se
t 1 m, Ze mé&kkou prisadou je ovoce, predem uloZené do cuker-

ného roztoku na dobu 4 az 72 hodin.

6. Zpusob podle naroku 5, vy znacujilc i s e
t 1 m, e se k nakladéni ovoce uZije cukerny roztok s kon-

centraci cukru 40 az 80 %.

7. Zplsob podle naroku 5, vy znacu]j ici s e
t 1 m, e se ovoce naklada do cukerného roztoku s teplotou

15 az 50 °C.

8. Pouziti m&kkych prisad, pripravenych zpusobem podle

nékterého z narokll 1 aZ 7 pro vyrobu zmrzliny.
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9. gmrzlina, obsahujici daldi ptisady, vy zna ¢ uj i-
ci se t im Ze pridadvané mé&kké prisady maji tvarovou

stidlost a nebarvi

zpisobem podle né&kterého z narokd 1 az 7.

okolni zmrzlinu a zmrzlina je vyrobena

Zastupuje
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