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Spésob vyroby dvojzlozkovych mrazenych cukroviniek
ochladenim jadra mrazenej cukrovinky pod -15 °C, vy-
hodne pouZijic kryogénnu kvapalinu, potom jeho po-
norenim do roztoku vodovej zmrzliny, aby sa na jadre
vytvorila vrstva vodovej zmrzliny, a potom vytvidenim
vrstvy vodovej zmrzliny. Produkty vytvorené tymto
sposobom maji vyhodne priemernii velkost krystalov
zmrzliny pod 100 mikrometrov.
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Oblast’ techniky

Vynélez sa tyka mrazenych cukroviniek, ktoré obsahujii
masu mlieénej mrazenej cukrovinky, napriklad smotanovej
zmrzliny, s vonkajSiou vrstvou z vodovej zmrzliny. Produkty
v tejto forme sa zvyajne oznaduju ako ,splity” a tento vyraz

budeme dalej pouzivat. Tto forma produktu poskytuje dve
osvieZujlice zmrzlinové zmesi v jednom kuse,

Doterajsi stav techniky

Splity sa zvyéajne predavaju s jadrom zo smotanovej
zmrzliny, ako priklady mrazenej cukrovinky na baze mlie-
ka, s palickou na drZanie produktu a s vonkajsou vrstvou
vodovej zmrzliny. Nie st viak obmedzené na tito geomet-
riu a méu mat’ iné tvary, napriklad gufové, a mézu byt v
nadobke na konzumaciu. Napriklad smotanova zmrzlina sa
méZe vyrobit' v Standardnom obale s vrstvou vodovej
zmrzliny navrchu. Vyraz .,split” sa tu pouZiva na oznadenie
masy mrazenej cukrovinky s vrstvou vodovej zmrzliny,
ktora je s fiou v styku.

Mlie¢na mrazend cukrovinka obsahuje mlietne protei-
ny a tato skupina zahmuje smotanovi zmrzlinu, mrazeny
Jogurt Serbet, sorbet, ladové mlieko a mrazené pudingy.
Zvytajnou formou proteinu bude Zivotiine mlieko, alc po-
ufiten¢ su tieZ rastlinné zdroje, napriklad sojové mlieko.
Zdroj mlietneho proteinu nie je Ziadnym kritickym fakto-
rom a tento moZe byt véleneny napriklad ako tekuté mlie-
ko, smotana, odstredené mlieko, praskové mlieko a prasko-
v¢ odstredené mlieko.

Jednym zndmym spdsobom vyroby viaczlozkovych
produktov je Siastoéné zmrazenie zmesi vodovej zmrzliny
vo forme valca, uzavretého na jednom konci, a potom na-
plnenie stredového jadra kvapalnou zmesou smotanovej
zmrzliny. Roztok vodovej zmrzliny sa typicky vkladd do
kuZel'a v mraziacom kupeli. KuZel sa prevrati, ked vodova
zmrzlina, ktora je v styku so stenou kuzela, zmrzne, a po-
tom sa do jadra vloZi mrazena cukrovinka. Do jadra sa u-
miestni pali¢ka na drzanie v ruke.

Vyroba dvojzlozkovej mrazenej cukrovinky touto cestou
vyZaduje opatmé zaobchddzanie so surovinami a manipuld-
ciu v niekofkych krokoch. Zvyéajne existuje obmedzenie v
geometrii produktu, ktor4 sa dé ziskat. Urovne vzrastu obje-
mu mrazenej cukrovinky s obmedzené, pretoZe pri vyiSich
trovniach je mrazené cukrovinka viskoznejsia.

Mrazené cukrovinky su v literatiire dobre charakterizo-
vané a vieobecny opis moZno néjst v ,Ice Cream”, autor
W.S. Arbuckle (vydané AVI of Westport, Conn., USA), v 4
vydaniach, a v J. Soc. Dairy Technology 43 (1), str. 17 a¥
20, 1990.

US 4 548 045 opisuje sposob vyroby vo forme tvarova-
nych mrazenych cukroviniek. Forma sa naplni tekutou cuk-
rovinkou, ti sa potom &iastoéne zmrazi a vloZi sa palitka.
Do vrchu formy sa potom privedie kryogénna zmes, aby sa
cukrovinka Uplne zmrazila. Zmrazena cukrovinka sa potom
vyberie z formy a méZe sa ponorit’ do vodného kiipel'a, aby
sa vytvorila obalujuca Fadova vrstva, aby sa zabranilo de-
hydratacii produktu pri skladovani.

Podstata vynalezu

Vynalez opisuje sposob pripravy dvojzlozkovej mraze-
nej cukrovinky, pri ktorom (i) povrch masy mlietnej mra-
zenej cukrovinky sa privedie na teplotu pod -25 °C a vy-
hodnejsie pod 40 °C, (ii) povrch sa privedie do styku s

roztokom vodovej zmrzliny s obsahom tuhych latok medzi
asi 15 % a asi 50 % hmotnostnych na &as, dostatoény na to,
aby sa na povrehu vytvorila vrstva vodovej zmrzliny a (iif)
torma vrstvy vodovej zmrzliny vytvorend v kroku (ii) sa
skompletizuje tym, Ze sa podrobi kroku vytvrdzovania, pri-
¢om sa cely vyrobok ochladi na teplotu pod -15 az
40 °C alebo pod iiu, alebo sa ponori do kryogénnej kvapa-
liny.

Dvojzlozkovd mrazena cukrovinka, vytvorena tymto
postupom, v¥hodne obsahuje masu mliednej mrazenej cuk-
rovinky s vodovou zmrzlinou na prinajmenSom jednom po-
vichu s priemernou velkostou Dgg kryStalov pod
100 mikrometrov, vyhodnejSie pod 80 mikrometrov. Tento
spdsob poskytuje vrstvu vodovej zmrzliny, ktor ma kon-
zistentnd Struktiru a méZe mat’ rozne hribky. Nizka teplota
Jjadra mrazenej cukrovinky sa da dosiahnut v mrazenom
priestore, napriklad vo vzduchovom mraziacom zariadeni,
alebo vyhodne ponorenim do kryogénnej kvapaliny, napri-
klad kvapalného dusika.

Produkt podla tohto vynalezu obsahuje dve zékladné
zlozky, masu mrazenej cukrovinky a vrstvu vodovej zmrz-
liny. MéZu byt pritomné dalsie volitelné zloZky, ktorych
prikladmi sa sirup, orechy, kusky ¢okolady a kusky ovocia.

MnoZstvo roztoku vodovej zmrzliny, zachyteného po
ponoreni, zavisi od teploty jadra mrazenej cukrovinky, za-
tial' €o velkost kryStédlov zmrzliny uréuje prevaZne teplota
v kroku vytvrdzovania. Teda ak teplota jadra bola pred po-
norenim -15 °C a krok (iii) vytvrdzovania sa uskutoénil po-
norenim do kvapaluého dusika, potom vodova zmrzlina
bude mat’ poZadovani velkost’ krystalov, ale bude pritom-
nd len tenka vrstva. Vytvrdzovanie produktu pri -15 °C
poskytuje tenki vrstvu s pomeme velkymi kry§tdlmi. Po-
dobne, jadro chladené vkvapalnom dusiku, ale vytvrdzo-
van¢ pri -15 °C, poskytne pomerne velké mnoZstvo zachy-
tené¢ho materialu, ale vodovil zmrzlinu s pomerne velkymi
kry$talmi.

ZloZka vodovej zmrzliny méZe obsahovat’ malé mnoz-
stva tuk obsahujiceho materidlu, napriklad mlieka, za
predpokladu, Ze jeho pritomnost’ nerusi krystalizéciu vody.
Vodowvil zmrzlinu mozZno prevzdustiovat.

Vyhodna priemema velkost Dy kryétalov 80 mikro-
metrov sa vo vSeobecnosti dosiahne pouZitim kvapalného
dusika alebo inej kryogénnej kvapaliny pre oba kroky (i) a
(ii).

PoufZitie tepldt okolo -40 °C, vytvorenych napriklad vo
vzduchovom mraziacom tuneli, v oboch krokoch (i) a (ii)
poskytuje vrstvu vodovej zmrzliny s kry$talmi adu, ktoré-
maj Do) pod 100 mikrometrov.

Spotrebitel'ské testy ukazali, Ze pritomnost krystalov
vodovej zmrzliny pod asi 80 mikrometrov vytvara zvlast
Jjemnt Struktiru.

Spdsob podla tohto vynélezu pouZiva kroky postupu,
ktoré sa Fahko uskuto&fiuji postupne, a pouZiva zariadenie
a chladiace materialy, ktoré sa bud’ Siroko vyuZivaji, alebo
st komer¢ne dostupné a lahko sa s nimi manipuluje.

Povrch mlieénej mrazenej cukrovinky sa vyhodne pri-
vedie na pozZadovanii nizku teplotu jej ponorenim do kva-
paln¢ho dusika alebo do in¢ho skvapalneného plynu pri
nizkej teplote, alebo sa prislusny povrch privedie do styku s
teplo vymiefiajicim povrchom, chladenym na prisluint
nizku teplotu, napriklad neskodnym kvapalnym chladivom,
ako je kvapalny dusik, alebo tuhym chladivom, ako je oxid
uhlidity.

Pri inom spdsobe moZno nanadat’ nasledné vrstvy vo-
dovej zmrzliny na povrch masy mlieénej mrazenej cukro-
vinky ponorenim masy do roztoku vodovej zmrzliny a po-
tom do vhodnej kryogénnej kvapaliny alebo umiestnenim
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do chladiaceho priestoru pri nizkej teplote, aby sa vytvorila
dalsia vrstva vodovej zmrzliny. Tieto kroky mozno opako-
vat, aby sa vytvorila hrubsia vistva vodovej zmrzliny.

Vyhodnd viskozita roztoku vodove) zmrzliny je do
5.10-1 Pa.s, aby sa dosiahla optimalna tvorba vrstvy vodo-
vej zmrzliny. Vodny roztok 0,2 % hmotn. Zivice zo svito-
janskeho chleba (LBG) mé viskozitu asi 1.10 1 Pa.s.

Nie je nevyhnutné, aby sa druhy chladiaci krok usku-
toénil pri tej istej teplote ako krok chladenia jadra. Teda v
zavislosti od dostupného zariadenia a od poZadovanych
vlastnosti produktu sa moZe uskutoénit pri vy3Sej alebo pri
niz$ej teplote.

Jadro mrazenej cukrovinky moZno pred ponorenim do
roztoku vodovej zmrzliny podrobit kroku formovania.
Vhodnym tvarom a hribkou vrstvy vodovej zmrzliny do-
siahne konetny produkt pozadovany tvar. Mrazena cukro-
vinka mdZe obsahovat’ kusky ovocia, orechy a sirup, ako
priklady inych volitelnych zloZiek. ObyZajne bude tato
cukrovinka obsahovat’ palicku prenikajiicu jadrom, aby sa
umo?nilo jej drzanie v ruke.

Pomerne mala velkost krystalov zmrzliny a orientdcia
vodovej zmrzliny a vyber celkovych tuhych zloZiek pos-
kytuje jemnu &truktiru vodovej zmrzline pri jedeni. Struk-
tiira mrazenej cukrovinky, obsahujicej mlie¢ne proteiny, je
tiez vel'mi dobrd, pretoZe sa vytvori ako jadro Standardnymi
krokmi spracovania. Neexistuje tu Ziadne obmedzenie
vzrastu objemu, ktory bude oby&ajne v rozsahu od asi 50 %
do asi 150 %. Navyse, pouZitie Standardnych postupov u-
moZiiuje, aby boli pritomné beZné zlozky, napriklad tuky, v
beznych mnoZstvach. Teda na mrazend cukrovinku sa ne-
kladt Ziadne obmedzenia, ktoré by boli spbsobené poZia-
davkami na viskozitu, aby sa umoZnilo plnenie do v pokoji
vytvarovanej Skrupiny z vodovej zmrzliny. Produkt, vytvo-
reny postupom za pokoja, bude mat’ vacsie krystaly zmrzli-
ny, napriklad niektoré poriadku milimetrov. Vo vSeobec-
nosti majii v pokoji mrazené produkty dendritické kryStaly
zmrzliny, zatial’ ¢o tie, ktoré si vyrobené podla tohto vy-
nélezu, maji zaoblenej3i tvar, porovnateIny s tymi, ktoré sa
ziskali v mraziacom tuneli. Zistilo sa, Ze v uplnom pokoji
vytvoreny split je tvrdsi pri zahryznuti, chrumkavejsi a me-
nej Zuvatelny. Vrstva vodovej zmrzliny bola menej prilna-
va k jadru.

Urovefi obsahu tuhych zloZiek pod asi 15 % vo vodovej
zmrzline prispieva len malo k Struktirovaniu a chuti, zatial
o obsah tuhych zloZiek okolo 50 % poskytuje velmi jem-
nu vrstvu vodovej zmrzliny.

Testovacie metody

Velkost kryStalov zmrzliny: tenkd vzorka vodovej
zmrzliny sa skumala na mikroskope so studenym stolce-
kom (-20° C) v matrici lakového liehu. PouZili sa polari-
zatné filtre pri zvag3eni 100x, aby sa ziskal maximdlny
kontrast a na urlenie priemernej velkosti krystalov zmrzli-
ny ako Dea gy sa pouZil Zeissov analyzator velkosti Castic.

Priklady uskutoc¢nenia vvnalezu

Teraz uvedieme priklady uskutotnenia vyndlezu, aby
sme ilustrovali, ale nie obmedzili vynalez.

Priklad 1
S pouZitim $tandardnych postupov sa pripravila for-
mulécia smotanovej zmrzliny s nasledujicim zloZenim.

Prisada % hmotn.
prasok odstredencho mlieka 10,0
sacharidy 172
maslo 10,5
aromaticka prichut 0,1
voda 61,5
emulzifikator 0,4
stabilizator 0,25

Smotanova zmrzlina sa pripravila s objemovym vzras-
tom 100 %, pretladila sa cez tvarovani dyzu, aby vznikol
valec s hmotnost'ou 56 g a vloZila sa palicka. Potom sa vy-
tvrdila v mraziacom tuneli pri -40 °C. Po opusteni tunela sa
jednotlivé porcie ponorili do kvapalného dusika na 8 se-
kind a potom do roztoku vodovej zmrzliny pri 5 °C, ¢o je
bezna teplota skladovania, na 15 sekind. Tento roztok mal
nasledujuce zloZenie:

Prisada % hmotn.
Sacharidy 21,5
stabilizator (LBG) 0.4
ovocné tuhé sufasti 44
kyselina citronova 0,2
farbivo 0,2
voda zvysok

Nadbytoény roztok vodovej zmrzliny sa nechal od-
kvapkat a potom sa jednotlivé porcie ponorili do kvapalné-
ho dusika, aby sa vytvrdil vonkajsi povrch a dokoncila sa
tvorba vrstvy vodovej zmrzliny. Produkt obsahoval 25 g
vodovej zmrzliny vo vonkaj$ej vrstve.

Produkty sa potomn pred distribiciou skladovali pri asi
-30 °C v chladiami. Distribicia velkosti (Dj3,) Castic vo
vrstve vodovej zmrzliny bezprostredne po priprave bola asi
55 mikrometrov; tito sa zvicSila na asi 75 mikrometrov pri
skladovani potas distribucie.

Priklad 2

Vzorky smotanovej zmrzliny, pripravené ako v priklade
1, sa ochladili na teploty -15 °C, -25 °C,-30°C a-40°C v
chladiacom priestore. Potom sa ponorili do roztoku vodovej
zmrzliny z prikladu 1 na 10 sekind a produkty sa vytvrdili
pri uvedenych teplotach.

Vysledky si uvedené v tabulke 1 so zahmutymi vy-
sledkami z prikladu 1 na porovnanie. Vidiet, Ze mnoZstvo
vodove] zmrzliny sa zmen3uje so vzrastom teploty jadra.
Zvy3ené mnozZstva vodovej zmrzliny moZno zachytit' pou-
Zitim viacerych cyklov chladenia/ponorenia.

Tabulka 1
Teplota jadra Vytvrdzovacia Hmotnost' vodovej

(°C) teplota (°C) zmrzliny (g)

Kvap. N2* Kvap. N2* 25
-40 -40 18(A)
-30 -30 14
-25 225 13
-15 -15 8 (B)

* 8.sekundova expozicia

Produkty (A) s pouZitim -40 °C pre teplotu jadra a pre
krok vytvrdzovania mali Dpg; 85 mikrometrov, zatial' Co
produkty (B) s pouZitim -15 ° C pre teplotu jadra a pre krok
vytvrdzovania mali Djy 5, nad 200 mikrometrov.
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PATENTOVE NAROKY

1. Spdsob pripravy dvojzlozkovych mrazenych cuk-
roviniek, pricom jedna zlozka je na baze mlieka alebo
mlienych vyrobkov a druhd zloZka je na baze vodovej
zmrzliny, vyznadujiaci sa tym, Zei) po-
vrch masy mlieénej mrazenej cukrovinky sa privedie na
teplotu pod -25 °C, ii) tento povrch sa ponori do roztoku
vodovej zmrzliny s obsahom tuhych zloZiek medzi 15 % a
50 % hmotn. ¢as, dostatotny na to, aby sa na povrchu vy-
tvorila vrstva vodovej zmrzliny, a iii) forma vrstvy vodovej
zmrzliny vytvorend v kroku (ii) sa skompletizuje tym, Ze sa
podrobi kroku vytvrdzovania, priom sa cely vyrobok
ochladi na teplotu pod - 15 az - 40 ° C alebo pod fiu, alebo
sa ponori do kryogénnej kvapaliny

2. Spdsob pripravy dvojzloZkovej mrazenej cukrovin-
ky podfa néroku 1 alebo 2, vyznalujiuci sa
tym, Zeteplota vkroku (i) je pod -40 °C.

3. Spbsob pripravy dvojzloZkovej mrazenej cukrovin-
ky podla ndroku 1 alebo 2, vyznadujuci sa
tym, Ze kroky (ii) a (iil) sa opakuju, aby sa vyivorili
nasledné vrstvy vodovej zmrzliny.

4. Spbsob podla ktoréhokol'vek z predchadzajicich
narokov, vyznadujiuci sa tym, Zechladia-
ci proces v kroku (i) sa dosiahne ponorenim do kryogénnej
kvapaliny.

5. Spdsob pripravy dvojzloZkovej mrazenej cukrovin-
ky podla ktoréhokolvek z predchddzajiicich narokov,
vyznalujici sa tym, Ze chladiaci proces v
kroku (iii) sa dosiahne ponorenim do kryogénnej kvapaliny.

6. Spodsob pripravy dvojzlozkovej mrazenej cukrovin-
ky podla ktoréhokolvek z predchadzajiicich ndrokov,
vyznalujaci sa tym, Ze masa mlietnej
mrazenej cukrovinky sa pripravi pretladanim.

7. Sposob pripravy dvojzloZkovej mrazenej cukrovin-
ky podla ktoréhokolvek z predchadzajicich nérokov,
vyznalujuci sa tym, Zenadbytolny roztok
vodovej zmrzliny sa po ponoreni v kroku (ii) necha od-
kvapkat’ pred krokom (iii) vytvrdzovania.

Koniec doskumentu
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