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Rostlinny mrazeny dezert s vy$§im obsahem antioxidantu a prebiotik

Oblast techniky

Reseni se tyka oblasti potravinafstvi, konkrétn¢ rostlinného mrazeného dezertu s vys§im obsahem
inulinu a pfirozen¢ se vyskytujicich antioxidantu.

Dosavadni stav techniky

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

U zmrzlinovych vyrobku hraji jednotlivé slozky dulezitou roli. Proteiny zajistuji tvorbu malych
tuki a vzduchovych bublin. Davaji zmrzlin€ jeji krémovost, pfispivaji k jeji chuti a dodavaji
role. Cukr reguluje mnozstvi ledu vytvoreného béhem zmrazovani produktu. Tim je zajisténo, Ze
zmrzlina je dostate¢n¢ mékka na to, aby se mohla komfortné¢ konzumovat. Zajistuje také jeji
stabilitu viiéi tepelnym Sokim (pfi vstupu a vystupu z mraznicky). V priméru zmrzlina obsahuje
16 az 23 gramu cukru na 100 g. To znamena kolem 11 az 16 grama v typické porci. Cukr prfispiva
az 50 % energie ve vyrobku. Dalsi nezbytnou slozkou zmrzliny je tuk. Poskytuje strukturu, dodava
chut’, zvysuje krémovost a stabilizuje malé vzduchové bubliny, které krémovost ovliviiuji. Do
zmrzlin 1ze pouzit bud’ mléény nebo rostlinny tuk. Zmrzliny obvykle obsahuji mezi 0 a 12 gramy
celkového tuku na 100 gramu. Tuk se podili na celkové energii 0 az 45 %. U n€kterych mrazenych
vyrobkil jsou nedilnou soucasti také stabilizatory a emulgatory. Stabilizatory zlepSuji texturu
a zabraniuji rychlému tani (rostlinné gumy). Emulgatory se piidavaji z divodu zlepsSeni
strukturalnich vlastnosti zmrzliny (oleje nebo vaje¢né vyrobky).

Spotrebitel€ jedi zmrzlinu jako pochoutku a chut’ je kli¢ovym faktorem nakupu. Omezovani pfijmu
zivo€iSnych potravin ve prospéch rostlinnych je stale Castéjsi. Divodem mohou byt vyzivové
trendy, vlivy zivotniho prostfedi, zdravotni problémy ¢i etické nebo filosofické pohnutky.
Veganstvi je celosvétové na vzestupu a podporuje vyvo) novych produkti napfi¢ vSemi
kategoriemi potravin. Vyrobci zmrzlin tuto skuteCnost zaznamenali a snazi se rozsifit svoji
spotfebitelskou zakladnu uvedenim lahodnych zmrzlin na rostlinné bazi. Na zapadnich trzich,
predevs§im v Severni Americe, Australii a zapadni Evropé se predpoklada, ze v letech 2020 az 2025
v oblasti alternativy mléka a nahrazky masa vzroste mira vynosu investice o 6,3 %.

Historie zmrzliny neni zcela jednoznacna, zejména neni znamo presné misto jejiho vzniku. Jisté je
vSak jeji slozeni. Priblizné pfed 3 000 let pf. n. 1. byl ledovou pochoutkou ochuceny snih.
V 18. stoleti byla zmrzlina oblibena ve stfedni Evropé, vyrabéla se ze Zloutku uslehanych s cukrem
a smetanou, kam se pak pridavaly rizné pfichuté. K nejvétSimu rozsifeni zmrzliny doslo ve
20. stoleti ve spojeni s rozmachem chladni¢ek a mrazaki. Roku 1903 byl patentovan zmrzlinovy
komout, 1921 se vyrobila prvni zmrzlina na dfivku a 1936 zmrzlinu zacal vyrabét automaticky
rotacni stroj. Inovaci pfi vyrob¢ byla metoda naslehu zmrzliny tak, aby se diky pfidanému vzduchu
zdvojnasobil pavodni objem. Zmrzlina je nejen lahodnym dezertem, ale doporucuje se také pii
zanétech hrdla a ustni dutiny, pfi nechutenstvi a potizich s polykanim. Lze ji také vyuzit jako dobr¢
médium pro probiotické organismy. Pfijemnym zpusobem muze pfispct k dennimu pfijmu energie
ve zdravé a vyvazené strave.
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Historicky velké obliby ziskaly vyrobky na bazi mlécnych surovin a vyrobku s obsahem tuku okolo
8 % a vice. Pro populaci, ktera ma intoleranci laktdzy a pro rostouci pocet jedincu, ktery se zajima
o podminky moderniho chovu hospodarskych zvirat v souladu s Zivotnim prostfedim s pozadavky
na pohodu zvirat, ve spojitosti s dopadem na klimatickou krizi, se zacaly hledat vhodné;si varianty.
Pro rozvoj kategorie rostlinnych potravin to zacalo pfedstavovat velkou prilezitost. Podle zpravy
zroku 2019 byla celosvétova velikost trhu nemléénych zmrzlin v roce 2018 ocenéna na
neuvéfitelnych 455,9 milionu dolari a ocekava se, Zze do roku 2025 dosahne 1,2 miliardy dolara.
Predpoklada se, Ze vyrobci budou pro spotiebitele, ktefi hledaji alternativy potravin zaloZzenych na
rostlinnych bazich, rozsifovat sva vyrobni portfolia. V soucasné dob¢€ vyrobci mrazenych kréma
nabizi fady zmrzlin, které maji sviij zaklad v rostlinnych altemativach mléka, zejména z ovsa,
mandli, séji, dale z keSu a kokosovych ofechu. Na ¢eském trhu se muzete potkat s vyrobky
rostlinnych mrazenych krému napf. od firmy Meruzalka, Valsoia, Unilever, MADE WITH LUVE,
Patipatti, Naturattiva, Abbot Kinne's a Optimistic, ale ve sloZeni zadného z nich nejsou zastoupeny
ani rajcata a ani inulin.

V soucasné¢ dob¢ je stale vice propagovan zdravy zpusob Zivota. S timto trendem je spojen
1zvySeny zajem o vyzivu a spotfebu potravin, jakozto vyznamny nastroj aktivni péce o udrzeni
zdravi a u¢innou slozku prevence chorob modemiho véku. K jednomu z dilezitych faktoru, které
potiebuje Cloveék ke svému Zivotu, se fadi i pravidelny pfijem potravy obsahujici komplex vSech
nutri¢nich latek. Nejde tudiz pouze o zakladni Ziviny, ale 1 o dalSi latky nezbytné nutné pro spravné
fungovani lidského organismu. Mezi nutri¢né vyznamné latky patii napt. antioxidanty, které chrani
nas organismus pred oxidanim stresem, pfi kterém v nasem téle dochazi k posSkozeni ruznych
télnich struktur potfebnych pro fungovani naseho organismu vlivem volnych radikala. Velmi
dobrym zdrojem antioxidantu jsou raj¢ata. Jsou totiz bohata na vitamin C a obsahuji také karoten,
lykopen, zeaxanthin a lutein. Pro sviij obsah pfirozenych antioxidanti lze povazovat rajcata za
potravinu, ktera zasadné prospiva zdravi. Napftiklad lykopenu se pfipisuji pozitivni u€inky pfi
snizovani rizika srde¢n¢ cévnich onemocnéni, pomaha udrzovat vyrovnanou hladinu krevnich
tuku, tedy 1 cholesterolu.

Nekteré studie mu pfipisuji ochranné ucinky v souvislosti se zhoubnymi nadory. Zeaxanthin
a lutein se ukladaji v oku. Oko tak chrani pfed poskozenim svétlem a vznikem Sed¢ho zakalu,
a predevsim proti vékem podminéné makularni degeneraci, ktera je nejcastéjsi pricinou slepoty ve
vysSim véku. Zatimco tepelnym oSetfenim ovoce a zeleniny dochazi ke ztraté ochrannych latek,
u lykopenu je tomu pravé naopak. Tepelnym zpracovanim vyuzitelnost lykopenu vzrista, nékteré
studie uvadé€ji, Ze az pétkrat oproti syrovym plodam.

Pro populaci je velmi dulezity 1 pfijem prebiotik, coz jsou nestravitelné latky obsazené v né¢kterych
potravinach. Tyto latky podporuji rust nebo aktivitu stfevnich bakterii a tim pozitivné ovliviuji
sloZeni stfevniho mikrobiomu, coZz souhmné pozitivné ovliviiuje zdravi a celkovou pohodu
Clovéka. Mezi nej znamgjSi prebiotika patfi oligofruktdza, galaktooligosacharidy, laktuloza
a v neposledni fadg 1 inulin, jehoZ bohatym zdrojem je kofen Cekanky (zpracovany napf. v sirup).

Podstata technického reSeni

Vyse uvedené nedostatky odstraniuje rostlinny mrazeny dezert s vys$Sim obsahem antioxidanti
a prebiotik, jehoz podstata spociva v tom, Ze obsahuje 30 az 60 % hmotn. kokosové altemnativy
smetany s obsahem 30 % tuku; 10 az 35 % hmotn. tepelné opracovaného rajcatového pyré; 5 az
20 % hmotn. ovesn¢ho napoje; 1 az 17 % hmotn. ¢ekankového sirupu; 3 az 25 % hmotn, cukru;
0,5 az 3 % hmotn. skrobu a 0,5 az 3 % hmotn. inulinu.

Rostlinny mrazeny dezert s vy$§im obsahem antioxidantii a prebiotik, podle tohoto technického
feSeni, obohacuje dostupné potraviny, které vykazuji vysSi obsah prebiotik (inulinu) a dale
pfirozen¢ se vyskytujicich antioxidantu k posileni imunitniho a gastrointestinalniho systému
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a ochran¢ organismu pred oxidacnim stresem, ktery je spojovan se vznikem rady chronickych
onemocnéni, jako jsou rakovina, diabetes, onemocnéni srdce nebo Alzheimerova choroba.

Nasledujici priklad uskute¢néni, rostlinny mrazeny dezert s vys$Sim obsahem antioxidanti
a prebiotik, pouze doklada, aniz by ji jakkoli omezoval. Rostlinny mrazeny dezert s vySSim
obsahem antioxidantu a prebiotik byl podle uzitného vzoru s uspéchem odzkousen ve Vyzkumném
ustavu potravinarském Praha, v.v.i.

Priklady uskuteénéni technického feSeni

Priklad 1: Rostlinny mrazeny dezert 1 a 2 s vy$Sim obsahem antioxidantii a prebiotik

, Mrazeny dezert 1 Mrazeny dezert 2
Suroviny
hmotnost (g) hmotnost (g)
Kokosova alternativa smetany ke Slehani
(obsah 30 % tuku) ’ 258 258
INapoj ovesny (alternativa ml¢ka) 50 50
Rajcatoveé pyré (tepelné opracované) 135 135
Cekankovy sirup 60 30
Cukr 30 60
Kukuri¢ny §krob
[nulin 5

Postup pfipravy:
a) Priprava rostlinné baze

1. Do 50 g napoje ovesnc¢ho (alternativa mléka) pfidame 5 g inulinu a 8 g kukufiéného skrobu
a nechame stat 30 minut.

2.258 g kokosov¢ alternativy smetany ke Slehani s obsahem 30 % tuku vlozime do michaci nadoby
anechame temperovat na pokojovou teplotu. Pozomost s¢ musi vénovat tomu, aby nebyla

oddé€lena tukova faze od vodné.

3. Ke kokosové alternativé smetany pridame ¢ekankovy sirup a cukr dle rozpisu pro mrazeny dezert
1 nebo mrazeny dezert 2 a na vodni 1azni michame do rozpusténi slozek.

3. K takto pripravené smési prilijeme pfipraveny napoj ovesny s pridavkem rozpustné vlakniny
a Skrobu a zahfivame na vodni lazni do zahusténi.

4. Zahus$ténou smés odstavime a nechame vychladnout. Vychladlou rostlinnou bazi mazeme
skladovat v chladnicce 3 dny.

b) Priprava vlastniho rostlinného mrazeného dezertu
1. Pred pfipravou mrazen¢ho dezertu nechame po dobu 10 minut namrazit vyrobnik zmrzliny.
2. Vychlazené tepelné opracované raj¢atové pyré smichame a fadné proSlehame s vychlazenou

rostlinnou bazi a nalijeme do pfipraveného domaciho vyrobniku zmrzliny, nastavime pozadované
parametry a pristroj uvedeme do provozu.
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3. Mrazime do vzniku mrazené hmoty hladké krémové konzistence. V pfipad¢ potfeby miazeme
jesté mrazeny dezert vlozit na chvili do mrazaku.

4. Hotovy rostlinny mrazeny dezert muzeme podavat s jahodovym nebo rajéatovym pielivem.

Prumyvslova vyuzitelnost

Rostlinny mrazeny dezert s vy$§im obsahem antioxidantli a prebiotik, dle tohoto technického
feSeni, je vyrobitelny v kazdém potravinarském podniku, ktery se zabyva vyrobou mrazenych
kréma alze ho vyrabét 1 prostfednictvim podnikatelt, ktefi se vyrobou nebalenych zmrzlin
zabyvaji.



CZ 35411 U1

NAROKY NA OCHRANU

1. Rostlinny mrazeny krém s vysS§im obsahem antioxidanti a probiotik, vyznacujici se tim,
ze obsahuje 30 az 60 % hmotn. kokosov¢ alternativy smetany s obsahem 30 % tuku; 10 az
35 % hmotn. tepelné opracovaného rajcatového pyré; 5 az 20 % hmotn. ovesného napoje; 1 az
17 % hmotn. ¢ekankového sirupu; 3 az 25 % hmotn. cukru; 0,5 az 3 % hmotn. skrobu a 0,5 az

3 % hmotn. inulinu.
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