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CZ 36171 U1

Mrazeny krém s vy$§im obsahem antioxidantu a prebiotik

Oblast techniky

Reseni se tyka oblasti potravinarstvi, konkrétné mrazeného krému s vy$s§im obsahem antioxidanti
a prebiotik.

Dosavadni stav techniky

MrazZené krémy, oznacované také jako zmrzliny, jsou z fyzikalné-chemického hlediska slozitymi
koloidnimi systémy, obvykle tvofenymi Ctyfmi latkami - vzduchem, tukem, ledovymi krystaly
rozptylenymi v matrici, ktera se sklada z roztoku cukru, bilkovin, stabilizatori, emulgatoru, barviv
a aromat. Jedna se¢ o vyrobek pevné nebo pastovité konzistence, ktery je uvadén na trh a urcen ke
konecné spotiebé ve zmrazeném stavu. K pripravé v domacich vyrobnicich zmrzlin nebo strojich
na toCenou zmrzlinu lze pouzit hotové praskové smési. Podle sloZeni se mrazené krémy déli na
mlécné, smetanové, dale s rostlinnym tukem, vodové, ovocné a sorbet.

Mlécn¢ bilkoviny jsou klicovou slozkou zmrzlinovych vyrobki. Proteiny zajistuji to, Ze se voda,
tuk a vzduch na sebe 1épe navazou a vznikne tak velmi hladka konzistence. Proteiny také pfispivaji
k chuti a dodavaji produktu asi 2 az 12 % energie. Cukr dodava zmrzlin€ sladkou chut’, ale to neni
Tim je zajisténo, ze zmrzlina je dostatecné mekka na to, aby se mohla komfortné konzumovat.
Zajistuje take jeji stabilitu vaci tepelnym Sokum (pfi vstupu a vystupu z mraznicky). V pruméru
zmrzlina obsahuje 16 az 23 gramu cukru na 100 g. To znamena kolem 11 az 16 gramu v typické
porci. Cukr prispiva az 50 % energie ve vyrobku. Dalsi nezbytnou slozkou zmrzliny je tuk.
Poskytuje strukturu, dodava chut’, zvySuje krémovost a stabilizuje malé vzduchové bubliny,
které krémovost ovliviiyji. Do zmrzlin lze pouzit bud’ mléény nebo rostlinny tuk. Zmrzliny
obvykle obsahuji mezi 0 a 12 gramy celkového tuku na 100 grami. Tuk se podili na celkové
energii 0 az 45 %. U nékterych mrazenych vyrobku jsou nedilnou soucasti také stabilizatory
a emulgatory. Stabilizatory zlepSuji texturu a zabranuji rychlému tani (rostlinné gumy).
Emulgatory se pfidavaji z divodu zlepSeni strukturalnich vlastnosti zmrzliny (oleje nebo
vajecné vyrobky).

Historie zmrzliny neni zcela jednoznacna, zejména neni znamo presné misto jejiho vzniku. Jisté je
vSak jeji slozeni. Piiblizné pred 3 000 let pf. n. 1. byl ledovou pochoutkou ochuceny snih.
K nejvétsimu rozsifeni zmrzliny doslo ve 20. stoleti ve spojeni s rozmachem chladnicek a mrazaka.
Inovaci pfi vyrob¢ byla metoda naslehu zmrzliny tak, aby se diky pfidanému vzduchu zdvojnasobil
puvodni objem. V zahrani¢i lze koupit mrazené krémy s velmi pfiznivym nutricnim slozenim, které
maji relativné nizkou energetickou hodnotu, vysoky obsah bilkovin a nizké mnozstvi tuku a cukru.
Ovsem na Ceském trhu takovéto vyrobky zatim dostupné nejsou nebo pouze ojedinéle. Zmrzlina
se také doporucuje pri zanétech hrdla a ustni dutiny, pfi nechutenstvi a potizich s polykanim. Lze
J1 také vyuzit jako dobré médium pro probiotické organismy. Prijemnym zptisobem muze prispét
k dennimu pfijmu energie ve zdravé a vyvazené strave.

Mnoho védeckych praci se vénuje fortifikaci nebo snizeni energetické hodnoty téchto vyrobku
pii zachovani senzorické kvality, tak aby byla zmrzlina spojovana i se zdravym zZivotnim stylem.
Divodem je jednak tlak verfejnosti vytvaret zdravéjsi vyrobky, jednak zvyseny zajem spotiebitela
o zdravy zivotni styl. Pfi nezdravém zivotnim stylu, dale také diky dusitanum, pesticidim
a zneCisténému Zivotnimu prostfedi nase télo pfijima tzv. volné radikaly. Tyto latky vznikaji
v naSem organismu i pfirozenymi procesy. Latky, které neutralizuji ucinek volnych radikalu, se
nazyvaji antioxidanty a svoji Cinnosti zpomaluji proces starnuti, preventivn¢ pusobi proti
kardiovaskularmimu onemocnéni. Mezi potraviny bohaté na antioxidanty fadime zejména ovoce,
zeleninu, byliny, kofeni a napoje.
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Pro populaci je velmi dulezity 1 pfijem prebiotik, coz jsou nestravitelné latky obsazené v nékterych
potravinach. Tyto latky podporuji rist nebo aktivitu stfevnich bakterii a tim pozitivn¢ ovliviiuji
sloZeni stfevniho mikrobiomu, coZz souhmné pozitivné ovliviiuje zdravi a celkovou pohodu
Clovéka. Mezi nejznamgjsi prebiotika patfi oligofruktdza, galaktooligosacharidy, laktuloza
a v neposledni fadg 1 inulin.

Podstata technického reseni

Vyse uvedené nedostatky odstrariuje mrazeny krém s vys$§im obsahem antioxidantu a prebiotik,
jejiz podstata spociva v tom, Ze obsahuje 15 az 50 % hmotn. rajcat; 20 az 55 % hmotn. smetany;
5 az25 % hmotn. cukru; 0 az 20 % hmotn. komerc¢niho sladidla z kofene ¢ekanky; 1 az 7 % hmotn.
suSeného ml¢ka; 0,5 az 1,5 % hmotn. inulinu a 0 az 0,5 % hmotn. zazvoru. Mrazeny krém s vysSim
obsahem antioxidanti a prebiotik ma rajcata, jako vstupni surovinu, ve form¢ homogenatu ze
syrovych rajcat nebo homogenatu z tepeln¢ opracovanych rajcat nebo komercniho rajcatového
protlaku nebo komer¢niho rajéatového pyré.

Homogenat z tepeln¢ opracovanych rajcat se pripravi rozmixovanim celych plodu rajcat a jejich
nasledném zahfivani na vodni lazni pfi teplotach v rozmezi 70 az 85 °C po dobu 40 az 50 minut.

Mrazeny krém s vy$Sim obsahem antioxidanti a prebiotik, podle tohoto technického feseni
obohacuje dostupné potraviny, které¢ vykazuji vyssi obsah antioxidanti, které zpomaluji proces
starnuti a preventivng pasobi proti srdeCnim onemocnénim a infarktu a dale vyssi obsah prebiotik
inulinu k posileni imunitniho a gastrointestinalniho systému.

Nasledujici priklad uskute¢néni, mrazeny krém s vys$Sim obsahem antioxidantii a prebiotik, pouze
doklada, aniz by ho jakkoli omezoval. Receptura mrazeného krému s vys§im obsahem antioxidanti
aprebiotik byla podle uzitného vzoru s uspéchem odzkousena ve Vyzkumném ustavu
potravinaiském Praha, v.v.1.

Priklady uskuteénéni technického feSeni

Priklad 1 - Priprava mrazenych krémii s vy$Sim obsahem antioxidanti a probiotik 1 a2
s pridavkem syrovych rajcat

Tabulka 1

Suroviny pro pfipravu mrazenych krémi 1 a 2

Suroviny Mrazeny krém 1 Mrazeny krém 2
hmotnost (g) hmotnost (g)

rajCata syrova 250 250
smetana ke Slehani 200 200
cukr 100 50
Cekankové slazeni 0 50
susSené mléko polotucné 20 20
inulin 5 5

zazvor suSeny mlety 0
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Pracovni postup pripravy mrazenych krému s vys$§Sim obsahem antioxidantu a probiotik:
1. Homogenizovat 250 g syrovych raj¢at omytych pitnou vodou.

2. V mise kuchyniského robotu promichat rajcatovy homogenat, cukr, popf. ¢ekankové slazeni
(v pfipad¢é mrazeného krému 2), su§ené mléko, inulin, popft. zazvor (v pfipadé mrazeného krému 1)
a vSe proslehat do hladka, aby se jednotlivé slozky dobfe propojily. Ke smési pfidat smetanu ke
Slehani a vznikly krém michat metlou do hladka. Mnozstvi pfidanych surovin je uvedeno
v Tabulce 1.

3. Hladky krém nalit do pfedem vymrazeného vyrobniku zmrzliny a za neustalého michani
a mrazeni nechat pracovat 20 minut. Mrazime do vzniku zmrzliny hladké krémové konzistence.

V pripad¢€ potfeby muzeme jesté zmrzlinu vlozit na chvili do mrazaku.

Priklad 2 - Priprava mrazenych krému s vys$Sim obsahem antioxidantu a probiotik 3, 4 a5
s pridavkem tepelné€ opracovanych rajcat

Tabulka 2

Suroviny pro pfipravu mrazenych krému 3,4 a 5

Suroviny

Mrazeny krém 3

MraZeny krém 4

MrazZeny krém 5

hmotnost (g)

hmotnost (g)

hmotnost (g)

rajCatovy homogenat

L . 215 0 0
tepeln¢ opracovany
komeréni rajatovy protlak 0 92 0
komercni rajcatové pyré 0 0 93
smetana ke Slehani 200 200 200
cukr 50 50 60
altematlvni sladldlp 50 50 40
(Cekankové slazeni)
suSené mléko polotucné 20 20 20
inulin 5 5 5
zazvor suSeny mlety 0

Pracovni postup pripravy mrazenych krému s vys§§im obsahem antioxidantu a probiotik:

Priprava rajatového homogenatu tepelné¢ opracovan¢ho pro mrazeny krém 3

1. Homogenizovat 250 g syrovych rajéat omytych pitnou vodou

2. V mise kuchyrisk¢ho robotu zahustovat rajcatovy homogenat zahfivanim na vodni lazni
v rozmezi teplot 70 az 85 °C po dobu 40 az 50 minut

3. Ochladit tepelné opracovany rajéatovy homogenat na pokojovou teplotu
Priprava vlastniho mrazené¢ho krému

4. V mise kuchynského robotu promichat tepeln¢ opracovany rajéatovy homogenat (mrazeny
krém 3) nebo komercni rajCatovy protlaku (mrazeny krém 4) nebo komercni rajcatové pyré
(mrazeny krém 5) s cukrem, ¢ekankovym slazenim, suSenym mlékem, inulinem, popf. zdzvorem
(v pripad¢ mrazenych krému 3 a 5) a proslehat smés do hladka, aby se jednotlivé slozky dobie
propojily. Pridat smetanu ke Slehani do smési a michat krém metlou do hladka. Jednotlivé suroviny
pridavat v mnozstvi uvedenych v Tabulce 2.
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5. Nalit hladky krém do pfedem vymrazeného vyrobniku zmrzliny a za neustalého michani
a mrazeni nechat vyrobnik pracovat 20 az 30 minut. Mrazime do vzniku zmrzliny hladké krémové
konzistence. V pripadé potfeby muzeme jesté zmrzlinu vlozit na chvili do mrazaku.

Prumyslova vyuzitelnost

Mrazeny krém s vyS$Sim obsahem antioxidanti a prebiotik, podle tohoto technického feseni, je
vyrobitelny v kazdém potravinarském podniku, ktery se zabyva vyrobou mrazenych krému anebo
prostfednictvim podnikatelu, ktefi se zabyvaji vyrobou nebalenych zmrzlin.
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NAROKY NA OCHRANU

1. MraZeny krém s vy$§im obsahem antioxidanti a prebiotik, vyznacujici se tim, Ze obsahuje 15
az 50 % hmotn. rajcat; 20 az 55 % hmotn. smetany; 5 az 25 % hmotn. cukru; 0 az 20 % hmotn.
komeréniho sladidla z kofene Cekanky; 1 az 7 % hmotn. suSeného mléka; 0,5 az 1,5 % hmotn. inulinu
a0az0,5 % hmotn. zazvoru.

2. MraZeny krém s vy$§im obsahem antioxidanti a prebiotik podle naroku 1, vyzna€ujici se tim,
z¢ rajcata, jako vstupni surovina, jsou ve form¢ homogenatu ze syrovych raj¢at nebo homogenatu z
tepelné€ opracovanych rajéat nebo komeréniho rajcatového protlaku nebo komercniho rajéatového

pyre.
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