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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest sposéb wytwarzania lodéw na bazie mleka i $mietanki, ktére sg
pozyskiwane w tradycyjny sposob od kréow rasy polska czerwona hodowanych na terenach gérskich.
Ponadto przedmiotem wynalazku sg lody z mleka i $mietanki kréw rasy polska czerwona.

Bydto rasy polska czerwona stanowi wazny element tradycyjnej produkcji rolniczej na terenach
gorskich Matopolski, w znacznej czesci obszaru o niekorzystnych warunkach gospodarowania. Utrzy-
mywanie bydta rasy polska czerwona, Swietnie przystosowanego do tych warunkéw, ma takze duze
znaczenie dla ochrony dziedzictwa kulturowego regionu i przyczynia sie do rozwoju agroturystyki jak
réwniez turystyki ogétem. Ma ono takze znaczenie dla zachowania bior6znorodnosci i waloréw $rodo-
wiskowych regionu. Gtébwnym atutem bydfa polskiego czerwonego jest mleko od kréw tej rasy. Wyjat-
kowa jako$¢ tego mleka wynika zaréwno z predyspozycji genetycznych tych zwierzat, jak réwniez tra-
dycyjnego sposobu zywienia w oparciu 0 pasze pozyskane z czystych pod wzgledem ekologicznym
terendw gorskich o zréznicowanej szacie roslinnej. Mleko od kréw rasy polska czerwona, pomimo eks-
tensywnego, tradycyjnego sposobu zywienia, charakteryzuje sie wysokg zawarto$cig suchej masy,
szczegblnie biatka i thuszczu. Wysoki poziom, a takze korzystny sktad frakcji biatka i ttuszczu powodo-
wat, ze mleko to od wiekdw cenione byto jako znakomity surowiec do produkcji seréw. Potwierdzeniem
tego faktu jest mozliwo$é stosowania mleka kréw rasy polska czerwona do produkcji bryndzy podhalan-
skiej, oscypka i redykotki — produktéw regionalnych posiadajgcych oznaczenie Komisji Europejskiej
Chroniona Nazwa Pochodzenia. Wyjatkowe cechy mleka od kréw tej rasy zostaty potwierdzone poprzez
jego wpisanie w 2012 roku na krajowg Liste Produktow Tradycyjnych.

Przedmiotem wynalazku sg lody bazujgce na opracowanej recepturze zbilansowanej mieszanki, to
znaczy o ustalonych proporcjach poszczegélnych sktadnikéw mieszanki, pozwalajgcej na uzyskanie pro-
duktu o pozadanych cechach jakosciowych i okres$lenie sposobu wytwarzania lodéw na bazie mleka kréow
rasy polska czerwona — zarejestrowanego produktu tradycyjnego. Zastosowanie wysokiej jakosci mleka
i Smietanki, pochodzgcych od kréw rasy polska czerwona, jako podstawowych surowcdéw do produkciji, po-
zwala otrzymacé produkt cechujacy sie wyzszym stopniem napowietrzenia oraz lepszg strukturg i konsy-
stencjg w poréwnaniu z lodami z mleka zbiorczego od kréw nieselekcjonowanych pod wzgledem rasowym.

Celem wynalazku jest zaproponowanie sposobu wytwarzania lodéw z mleka i $mietanki kréw
rasy polska czerwona, o nowych walorach smakowych, wiasciwosciach dietetycznych, oraz korzystnym
sktadzie, ograniczajgcym zastosowanie substratéw takich jak mleko w proszku i $mietanka, oraz lodow
z mleka i $mietanki krow rasy polska czerwona wykonanych sposobem wedtug wynalazku.

Ideg wynalazku jest sposéb wytwarzania lodéw z mleka i $mietanki krow, obejmujacy czynnosci
pasteryzacji mieszanki surowcowej, homogenizaciji, dojrzewania i jej zamrazania, charakteryzujgcy sie
tym, ze do wytwarzania lodéw stosuje sie surowe mileko kréw rasy polska czerwona, ktére podgrzewa
sie do temperatury 45°C i nastepnie odwirowuje sie je w wirdwce odttuszczajgcej, uzyskujac rozdzielone
mleko odtluszczone o zawartosci 0,1% tluszczu, oraz $mietanke krow rasy polska czerwona o zawartosci
30% ttuszczu, przy czym kolejno mleko odttuszczone pasteryzuje sie w temperaturze 85°C przez 30 se-
kund, za$ Smietanke pasteryzuje sie w temperaturze 95°C przez 1 minute, nastepnie mieszanine zawie-
rajgcg 60,20% mileka odttuszczonego, 18,08% $mietanki, 12,65% cukru, korzystnie sacharozy, 2,75%
dekstrozy, 2,75% odttuszczonego proszku mlecznego oraz 3,57% preparatu stabilizujgco-emulgujacego
zawierajgcego naturalne hydrokoloidy pochodzenia roslinnego pasteryzuje sie przez 30 sekund w tem-
peraturze 85°C, nastepnie rzeczong mieszanine homogenizuje sie az do uzyskania jednolitej struktury,
kolejno dojrzewa sie jg przez okres od 30 do 120 minut i finalnie zamraza.

Ponadto ideg wynalazku sg lody z mleka i $mietanki kréw, charakteryzujgce sie tym, ze mieszanina
do wytwarzania lodéw z mleka i $mietanki kréw zawiera 60,20% mleka odttuszczonego kréw rasy polska
czerwona o zawartosci 0,1% ttuszczu, 18,08% Smietanki kréw rasy polska czerwona o zawartosci 30%
ttuszczu, 12,65% cukru, korzystnie sacharozy, 2,75% dekstrozy, 2,75% odttuszczonego proszku mlecz-
nego oraz 3,57% preparatu stabilizujgco-emulgujgcego zawierajgcego naturalne hydrokoloidy pochodze-
nia roslinnego.

Zastosowanie takich surowcoéw, opracowanej receptury oraz proponowanego sposobu wytwarza-
nia pozwala na uzyskanie lodéw o wysokiej jakoSci sensorycznej, bedgcej wynikiem wtasciwego sktadu
chemicznego oraz poprawnych warto$ci parametrow fizykochemicznych. Lody charakteryzujg sie
gtadkg i przyjemng strukturg i konsystencjg, wiekszym stopniem napowietrzenia i mniejszg topliwoscig
w poréwnaniu z lodami produkowanymi na bazie mleka zbiorczego od kréw nieselekcjonowanych pod
wzgledem rasowym. Wynika to ze sktadu i wtasciwosci frakcji biatkowo-ttuszczowej mleka i $mietanki
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kréw rasy polska czerwona. W ocenie sensorycznej lody takie uzyskiwaty oceny ogéine bliskie oceny
bardzo dobrej, a oceny te byty wyzsze w poréwnaniu z ocenami lodéw z mleka zbiorczego od kréw
nieselekcjonowanych pod wzgledem rasowym.

Korzy$ci wynikajgce z opracowanego sposobu wytwarzania lodéw wigzg sie z rozszerzeniem
asortymentu produktéw mlecznych z mleka kréw rasy polska czerwona oraz mozliwo$cig wprowadzenia
réznych dodatkéw smakowych do lodéw, co umozliwi uzyskanie zr6znicowanego asortymentu lodéw
0 wysokiej jakosci sensorycznej. W dalszej perspektywie moze to przyczynié sie do zwiekszenia zapo-
trzebowania na ten rodzaj mleka, a zatem intensyfikacji hodowli tej rasy kréw na czystych ekologicznie
terenach gorskich, rozwoju ziem gérskich oraz rozwoju branzy produkcji lodow.

Sposéb wytwarzania tradycyjnych naturalnych lodéw z mleka i $mietanki kréw rasy polska czer-
wona polega na uzyskaniu z mleka surowego — mleka odttuszczonego i Smietanki o znanej zawartosci
ttuszczu, obrébce termicznej uzyskanych surowcéw oraz opracowaniu sktadu recepturowego zbilanso-
wanej mieszanki lodziarskiej w dwoch wariantach uwzgledniajgcych rézng zawarto$¢ thuszczu w surow-
cach. Wykorzystuje sie mleko i Smietanke rodzimej rasy kréw mlecznych, to jest polskiej czerwone;j,
produktu wpisanego na krajowg Liste Produktéw Tradycyjnych o charakterystycznym sktadzie i wtasci-
wosciach frakcji biatkowo-tluszczowej pozwalajgcych na uzyskanie produktéw o wysokiej jakosSci sen-
sorycznej, szczegoélnie gtadkiej i przyjemnej konsystencji, duzym stopniu napowietrzenia i matej topli-
wosci z mozliwoscig zastosowania réznych dodatkéw smakowych.

Na poczatku surowe mleko podgrzewa sie do temperatury 45°C i nastepnie odwirowuje sie je
w wirébwce odttuszczajgcej, uzyskujgc rozdzielone mleko odttuszczone o zawartosci 0,1% ttuszczu oraz
Smietanke o zawarto$ci 30% tluszczu, kolejno mleko odttuszczone pasteryzuje sie w temperaturze 85°C
przez 30 sekund, za$ Smietanke pasteryzuje sie w temperaturze 95°C przez 1 minute.

Przy zatozeniu, ze do produkciji lodéw uzyte bedzie mleko o zawartosci ttuszczu 0,1% i Smietanka
o zawartosci 30% ttuszczu, ponizej podano zawarto$é poszczegélnych sktadnikéw mieszaniny:

Mieko 0,1%: 60,20%

Smietanka 30%: 18,08%

Cukier: 12,65%

Dekstroza: 2,75%

Odttuszczony proszek mleczny: 2,75%

Preparat stabilizujgco-emulgujacy: 3,57%.

Mieszanine o podanym wyzej sktadzie pasteryzuje sie przez 30 sekund w temperaturze 85°C,
a nastepnie rzeczong mieszanine homogenizuje sie az do uzyskania jednolitej struktury, kolejno doj-
rzewa sie jg przez okres od 30 minut do 120 minut i finalnie zamraza.

Zastrzezenia patentowe

1. Sposdb wytwarzania lodéw z mleka i $mietanki kréw, obejmujgcy czynnoSci pasteryzacji mie-
szanki surowcowej, homogenizacji, dojrzewania i jej zamrazania, znamienny tym, ze do wy-
twarzania lodéw stosuje sie surowe mleko kréw rasy polska czerwona, ktére podgrzewa sie
do temperatury 45°C i nastepnie odwirowuje sie je w wiréwce odttuszczajacej, uzyskujac
rozdzielone mleko odttuszczone o zawartosci 0,1% ttuszczu, oraz Smietanke kréw rasy pol-
ska czerwona o zawartosci 30% ttuszczu, przy czym kolejno mleko odttuszczone pasteryzuje
sie w temperaturze 85°C przez 30 sekund, zas $mietanke pasteryzuje sie w temperaturze
95°C przez 1 minute, nastepnie mieszanine zawierajgcg 60,20% mieka odttuszczonego,
18,08% Smietanki, 12,65% cukru, korzystnie sacharozy, 2,75% dekstrozy, 2,75% odtluszczo-
nego proszku mlecznego oraz 3,57% preparatu stabilizujgco-emulgujgcego zawierajgcego
naturalne hydrokoloidy pochodzenia roslinnego pasteryzuje sie przez 30 sekund w tempera-
turze 85°C, nastepnie rzeczong mieszanine homogenizuje sie az do uzyskania jednolitej
struktury, kolejno dojrzewa sie jg przez okres od 30 do 120 minut i finalnie zamraza.

2. Lody z mleka i Smietanki kréw, znamienne tym, ze mieszanina do wytwarzania lodéw z mleka
i Smietanki krow zawiera 60,20% mleka odttuszczonego kréw rasy polska czerwona o zawar-
tosci 0,1% tluszczu, 18,08% Smietanki krow rasy polska czerwona o zawartosci 30% ttuszczu,
12,65% cukru, korzystnie sacharozy, 2,75% dekstrozy, 2,75% odttuszczonego proszku mlecz-
nego oraz 3,57% preparatu stabilizujgco-emulgujgcego zawierajgcego naturalne hydrokoloidy
pochodzenia ros$linnego.



