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Sposob wytwarzania lodéw z mleka owczego i lody z mleka owczego
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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest sposéb wytwarzania lodéw na bazie mleka owczego, ktére jest po-
zyskiwane w tradycyjny sposéb od owiec hodowanych na terenach gérskich. Ponadto przedmiotem
wynalazku s3 lody z mleka owczego.

Ze wzgledu na wysokg zawarto$¢ biatka i tuszczu w mleku owczym ograniczono dodatek mileka
w proszku i wyeliminowano dodatek $mietanki, co pozwolito na uzyskanie naturalnego i oryginalnego
bukietu smakowo-zapachowego, ktéry jest typowy dla produktéw owczych, a takze gtadkiej struktury
i delikatnej konsystencji lodéw. Lody takie mogg by¢ produkowane z dodatkami smakowymi lub bez
dodatkéw, mogg by¢ przeznaczone do bezposredniego spozycia jako lody miekkie, cukiernicze do na-
ktadania do wafli lub naczyn, badz tez przeznaczone do krétkotrwatego sktadowania po procesie harto-
wania (gtebokiego zamrozenia w temperaturze —25°C).

Mieko owcze stanowi zywno$¢ o wysokich walorach odzywczych. W poréwnaniu z mlekiem kro-
wim zawiera ono znacznie wiecej suchej masy, ktérg stanowi ttuszcz surowy, biatko ogéine, kazeina,
a takze sktadniki mineralne. Charakteryzuje sie rowniez wiekszg kaloryczno$cig niz mleko krowie, jest
tez bogatsze w witaminy, szczegélnie rozpuszczalne w wodzie. W tuszczu mleka owczego wystepuje
wiecej sprzezonych dienéw kwasu linolowego (12,38 mg/g) niz w mleku krowim (8,71 mg/g) i kozim
(6,67 mg/g). Ze wzgledu na bogaty skfad chemiczny mleko owcze jest doskonatym surowcem do prze-
robu przede wszystkim na sery miekkie i twarde dojrzewajace (75-80% biatka stanowi kazeina) oraz
napoje fermentowane naturalne i smakowe. Podczas produkcji seréw z mleka owczego uzyskuje sie
prawie dwukrotnie wiekszg wydajnos$¢ niz z mleka krowiego. Duzy udziat suchej masy (do 18%) w mleku
owczym nie wymaga stosowania zadnych zagestnikéw w produkcji napojow fermentowanych, co jest
praktykowane przy wytwarzaniu jogurtéw i kefirbw z mleka krowiego oraz koziego.

Niewiele informacji dotyczy przetwarzania mleka owczego na lody i desery mrozone. W Wielkiej
Brytanii produkowane sg lody z mleka owczego z przeznaczeniem dla dzieci uczulonych na biatka mleka
krowiego. Produkuje sie je wykorzystujgc mleko niezageszczone o zawartosci ttuszczu okoto 5% lub
zageszczone o zawartosci thuszczu ponad 10%. Najbardziej preferowane sg lody o zawarto$ci 9% ttusz-
czu i 6% biatka.

W Polsce istniejg tylko nieliczne doniesienia na temat produkcji lodéw z mleka owczego. Mleko
owcze, ze wzgledu na duzg zawarto$¢ suchej masy, w tym biatka moze by¢ szczegéblnie dobrym surow-
cem do produkciji lodéw nie wymagajgcych stosowania wielu substancji dodatkowych. Ponadto sezono-
wo$¢ produkcji mleka owczego zbiega sie z sezonowoscig spozycia lodéw. Z drugiej strony gdyby lody
takie byly hartowane i przechowywane, mogtoby to zapewni¢ dtuzszy dostep do tego typu produktu
owczego, ktéry dotychczas byt ograniczony raczej do sezonu wypasu.

Opracowanie technologii produkcji lodéw z mleka owczego i ich wdrozenie do praktyki przemy-
stowej wptynie na poszerzenie asortymentu na rynku lodéw i deseréw mrozonych, ale jednocze$nie
przyczyni sie do stymulowania rozwoju owczarstwa w Polsce, szczegdlnie na terenach gorskich.

Zastosowanie wysokiej jakosci mleka pochodzacego od owiec wypasanych w czystych ekolo-
gicznie terenach gorskich, jako podstawowego surowca do produkcji, pozwoli otrzymaé produkt natu-
ralny, cechujgcy sie oryginalnym bukietem smakowo-zapachowym — typowym dla produktéw owczych,
a takze gtadkiej strukturze i delikatnej konsystenciji.

Celem wynalazku jest zaproponowanie sposobu wytwarzania lodéw z mleka owczego, o nowych
walorach smakowych, wtasciwosciach dietetycznych, oraz korzystnym sktadzie, ograniczajgcym lub eli-
minujgcym zastosowanie surowcéw takich jak mleko w proszku i Smietanka oraz lodéw z mileka ow-
czego wykonanych sposobem wedtug wynalazku.

Ideg wynalazku jest sposéb wytwarzania lodéw z mleka owczego, charakteryzujacy sie tym, ze
mieszanine zawierajgcg 80,17% mleka owczego, 12,86% cukru, korzystnie sacharozy, 2,79% dek-
strozy, 0,54% odtluszczonego proszku mlecznego oraz 3,64% preparatu stabilizujgco-emulgujgcego
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 minut do 120 minut i finalnie zamraza.

Ponadto ideg wynalazku sg lody z mleka owczego, charakteryzujgce sie tym, ze mieszanina do
wytwarzania lodéw z mleka owczego zawiera 80,17% mleka owczego, 12,86% cukru, korzystnie sacha-
rozy, 2,79% dekstrozy, 0,54% odttuszczonego proszku mlecznego oraz 3,64% preparatu stabilizujgco-
-emulgujgcego zawierajgcego naturalne hydrokoloidy pochodzenia roslinnego.
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Zastosowanie takich surowcow wedtug opracowanej receptury oraz sposobu wytwarzania po-
zwala na uzyskanie lodéw o wysokiej jakosci sensorycznej, bedgcej wynikiem wtasciwego skfadu che-
micznego oraz charakterystycznych cech organoleptycznych mleka owczego. Lody z mleka owczego
cechujg sie wysokg jakoscig sensoryczng, zachowujgc swoj oryginalny bukiet smakowo-zapachowy
wynikajgcy ze specyfiki zastosowanego surowca. Na uwage zastuguje bardzo dobra struktura i konsy-
stencja tych lodéw. Wysoka zawarto$¢ suchej masy w mleku owczym, a szczegdlnie biatka i ttuszczu
korzystnie wptywa na skifad chemiczny lodéw oraz pozwala na ograniczenie lub wyeliminowanie uzycia
pozostatych surowcow pozyskanych z mleka krowiego, takich jak mleko w proszku oraz $mietanka.
W efekcie uzyskany produkt lepiej zachowuje naturalne i oryginalne dla mleka owczego witasciwosci
jakoSciowe. Stosunkowo niskie wartosci parametréw tekstury potwierdzajg delikatng strukture i gtadkg
konsystencje lodéw, co pozytywnie wptywa na ich cechy sensoryczne.

Dzieki swoim oryginalnym cechom lody z mleka owczego mogg stanowic ciekawg propozycje dla
koneserdw poszukujgcych oryginalnych, a jednoczes$nie bardzo dobrych pod wzgledem sensorycznym,
produktéw wytworzonych w oparciu o naturalne surowce.

Korzy$ci wynikajgce z opracowanego sposobu wytwarzania lodéw wigzg sie z rozszerzeniem
asortymentu produktéw mlecznych z mleka owczego oraz mozliwoscig wprowadzenia ré6znych dodat-
kéw smakowych do lodéw, co umozliwi uzyskanie zréznicowanego asortymentu lodéw o wysokiej jako-
Sci sensorycznej. W dalszej perspektywie moze to przyczynic sie do zwiekszenia zapotrzebowania na
ten rodzaj mleka, a zatem intensyfikacji hodowli owiec na czystych ekologicznie terenach gérskich, roz-
woju owczarstwa, rozwoju ziem gorskich oraz rozwoju branzy produkcji lodéw.

Przy zatozeniu, ze do produkcji lodéw uzyta bedzie objetos¢ 20 litrow mleka o zawartosci ttuszczu
7.43% i gestosci 1,035 g/cm?® ponizej podano zawarto$¢ poszczegolnych sktadnikéw mieszaniny:

Mleko owcze 7,43% ttuszczu: 20 | albo 20,7 kg

Cukier: 3,32 kg

Dekstroza: 0,72 kg

Odttuszczony proszek mleczny: 0,14 kg

Preparat stabilizujgco-emulgujacy: 0,94 kg

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

Zastrzezenia patentowe

1. Sposdb wytwarzania lodéw z mleka owczego, znamienny tym, ze mieszanine zawierajgcg
80,17% mleka owczego o zawartosci thuszczu 7,43%, 12,86% cukru, korzystnie sacharozy,
2,79% dekstrozy, 0,54% odttuszczonego proszku mlecznego oraz 3,64% preparatu stabili-
zujgco-emulgujgcego zawierajgcego naturalne hydrokoloidy pochodzenia roslinnego paste-
ryzuje sie przez 30 sekund w temperaturze 85°C, nastepnie rzeczong mieszanine homoge-
nizuje sie az do uzyskania jednolitej struktury, kolejno dojrzewa sie jg przez okres od 30 minut
do 120 minut i finalnie zamraza.

2. Lody z mleka owczego, znamienne tym, ze mieszanina do wytwarzania lodéw z mleka ow-
czego zawiera 80,17% mleka owczego o zawartosci ttuszczu 7,43%, 12,86% cukru, korzystnie
sacharozy, 2,79% dekstrozy, 0,54% odttuszczonego proszku mlecznego oraz 3,64% preparatu
stabilizujgco-emulgujgcego zawierajgcego naturalne hydrokoloidy pochodzenia roslinnego.



