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Sposéb wytwarzania lodéw jadalnych przy zcsiosowumu malych
|Io£c| estréw kwaséw Huszczowych zawierajgcych jedng lub wnece|
- grup wodoroilenowych

Uduelono z moca od dnia.- 3L guldma 1947 r.
' Plerwszenstwo 27 ‘wrze$nia 1938 r. (Wielka Brytama)

Znane jest dodawanie $rodka emulgujqcego do
zamrazanej masy przy wyrobie lodéw jadalnych
w celu polepszenia konsystencji lodéw i zwigksze-
‘nia objetosci. Stwierdzono jednak, iz otrzymuje sig
rézne wyniki zaleznie od rodzaju uzytych emul-
gatoréw.

Wynalazek dotyczy $rodka emulgujacego, dzie-
ki ktéremu otrzymuje si¢ znaczne zwiekszenie obje-
toéci lodéw przy rownoczesnym zachowaniu innych
pozadanych wlasSciwosci. Wedlug wynalazku jako
dodatki do zamrozonej mieszaniny stosuje si¢ ma-
te ilosci estru lub mieszanin estréw kwaséw tlusz-
czowych zawierajacych jedng lub kilka grup wodo-
rotlenowych, np. mieszaning estréw kwaséw tlusz-

*) Wiasciciel patentu oswiadczyl, ze wynalazca
jest inz. Anders Herlow w Viby.

czowych zawierajgcych jako grupe hydroﬁlowq wie:
lowodorotlenowy alkohol, np. glikol, glicerol, lub

tez’ wielowodorotlenowy alkohol, ktéry posiada réw-

nocze$nie wigzanie eterowe, np. dwuglikol, wie-
loglikol, dwuglicerol, tréjglicerol lub wi€loglicerol.

Mozna réwniez stosowa¢ mieszaning $rodkéw
emulgujacych, w ktérych do reszty lub reszt kwa-
s6w tluszczowych wprowadzono grupy hydrofilo-
we, np. takie grupy tlenowe, kiére mozna wprowa-
dzaé¢ do nienasyconego 1laficucha "kwasu ttuszczo-
wego przez przedmuchiwanie gazu zawierajacego
tlen w odpowiednio podwyzszonej temperaturze.
Gaz taki przedmuchuje si¢ poprzez mieszanine $rod-
kéw zawierajgcych takie laficuchy kwaséw  ttusz-
czowych albo grupy kwasu sulfonowego, siarkowe-

:go, fosforowego, ktére moga si¢ znajdowaé w sta-
nie obojetnym lub kwa$nym i moga by¢ zwigzane



-

za pomoca tlepowych grup kwasow ﬂuszc:owych

Grupa linmwn it réwocsesnie grupy serofilo-

w3, to znaczy, 7e:jest zdolna wigzaé powietrze.
Jako skiadaild Srodkéw emulgujacych nadaja sie
jednopalmitynian glicerolu  oraz - jednostearymian
glicerolu. Tak samo nadaja si¢ glicerydy wyzszych
kwaséw tluszczowych jednozasadowych. = Zgodnie
z wynalazkiem dzialanie tych emulgatopow zostaje

-wzmozone, o ile $osuje si¢ je razem z estrami dwu-

glicerolowymi, tréjglicerolowymi lub wheloglicerolo-
wymi jednozasadowych kwaséw tluszczowych. Ste-
sujac estry kwaséw ttuszczowych i alkohali wielo-
wodorotlgnowych razem z estrami kwaséw tluszczo-
wyclt i wielowodorotlepawych alkoholi, ktre réwno-
czeSnie majg wigzanie eterows, moina asiagnac lep-
| sEy stosunek grup’ hydrofobowych i hydrofitewych,
- *M6rego nie mozna by otrzymaé bez uiycia takiej mie-
~seaniny. Przy wytwarzaniu takich substancji stosuje
si¢ sole potasowcowe kwasow tluszczowych, zwlasz-
cza sole sodu lub potasy, lacznie z_takimi solami
nizszych kwaséw tluszczowych, np. octanem sodu.
Tego rodzaju sole stosuje si¢ jako katalizatory,
wskutek czego znajduja si¢ one czgsto w. matych
iloSciach w $rodkach emulgujgcych, np. w ilosci
-okolo 2%. Sole potasowcowe wyiszych kwaséw
tluszczowych, np. stearynian sodu, sa ponadto srod-
kami emulgujacymi, ktére mozna stosowaé do wy-
robu lodéw jadalnych pod warunkiem, ze ilo§¢.ich
jest tak mala, iz nie wplywa na smak.
- W wynikir doskonalszego rozprowadzenia powie-
trza i tluszezv powierzchnia rozdziatu faz znacz-
nie wzrasta. W niektérych przypadkach lody nie sg
dos¢ sztywne. Tg wade usuwa si¢ przez dodanie zna-
nego stabilizatora, majacego tylko niewlelki wplyw
- na napigcie powierzchniows, np.-zelatyny. Srodek
stabilizujgcy miesza si¢ ze Srodkiem emulgujacym
i doda)e razem z tym Srodkiem do masy przezna
czonej do zamroienia.

Wigkazos¢ érodkéw emulgujgcych, stosowanych
3godnie = wynalazkiem, moze tworzy¢ emulsje dwo-
jakiego rodzaju, a mianowicie typu olej w wodzie
oraz woda w oleju. Uzyskanie poigdanego rodza-
ju emulsji zalezy od warunkéw, w ktérych zacho-
dzi emulgacja. W ainiejszym przypadky chodzi
@ otrzymanie emulsji typu olej (i powietrze) w wo-
&ie, co moina osiggnaé dzigki uprzedniemu prazy-
ragdzeniu takiej emulsji w odpowiednich warun-
Kach z' zawierajacych tluszcz substancji, stuzacych
do wyrobu lodéw, przed ich zmieszaniem z innymi
skladnikami.

W przypadku stosowania jednoglicerydéw jako
$rodkéw emulgujacych stwierdzono, ie temperatura
topnienia takich Srodkéw jest bardzo waing rzecza,

, p’qﬁiewai wynik bedzie tym lepszy, im wyizsza jest

temperatura topnienia stosowanego $rodka, oczywi-
Scie w pewnych granicach. Temperatura topnienia

. omulgators winna byé nieco wyisza lub leze¢ w po-

~blgu temperatury, w ktrej-mieszaning poddaje sig
homogenizowaniu, poniewaz w takim przypadku
blonki utworzone w mieszaninie przez $rodek emul-
gujqey - dokola kuleczek: tluszczu sg zupelnie lub
‘prawie’ w zupelnosci w stanie stalym, przez co
utrwalajg emulsje tak, e nie zachodzi niebezpie-

. ceafistwo inwersji emulsji w emulsje typu przeciw-

nego — woda w oleju.

Ponizsze przyklady przedstawiaja zastosowanie
newego Sroska emulgujgcego do wyrobu lodow;
zwighssajacego zawartoié powietrza w lodach.

Przyktad I Do 240 czesci wag'owych miesza-
niny do wyrobu lodéw smietankowych,  sktaddjacej
si¢ ze Smietanki, cukru, mleka skondensowanego,
zelatyny, barwnika i substancji smakowych, doda-
je sig 3% mieszaniny réwnych. czgSci wagewych
jednostearynianu glicerolu i dwuglicerolu, po czym
mieszaning przeprowadza si¢ przez homogenizator.
Homogenizowang mieszaning pozostawia sig w -ce-
lu dojrzewania i nastepnie chlodzi si¢ w znany
sposdb, przy czym osiaga sie z latwosc Ag zwigksze-
nie objetoSci mieszaniny wynoszace 100%. Dzigki
zwiekszeniu objetoéci, a zatem zmniejszeniu zawar-
tosci tluszczu, lody te sg lekkie, smaczne i.latwo-
strawne.

Przyktad II. Zamisst §rodka emulgujgcego
podanego w przykladzie I stosuje si¢ mieszaning
zloZong z 3 czgSci wagowych jednostearynianu gli-
cerolu i 1 cze$ci wagowej jednostearynianu cztero-
glicerolu.

Przyktad Ill Zamiast Srodka emulgujgcego
podanego w przykladzie 1 stosuje si¢ mieszaning
zlozong z 3 czeSci wagowych jednostearynianu dwu-
glicerolu i 1 czesci wagowej jedmstelrynianu gli-
cerolu.

Przyktad IV. We wszystkich przykladach
1 — III w celu utrwalenia emulsji miesza sig srodek
emulgujacy z zelatyng w ilofci np. | czedci $rodka
emulgujacego na 3 czesci zelatyny.

Zastrzezenia patentowe
1. Sposéb wytwarzania lodéw jadalnych przy za-
stosowaniu malych iloéci estréw kwaséw tlusz-
czowych, zawierajacych jedna lub wiece] wol-
nych grup wodorotlenowych, znamienny tym, ie
do masy do wyrobu lodéw wprowadza sie mie-
szaning estrow kwaséw tluszczowych, zawieraja-
cych jako grupy hydrofilowe alkohol wielowo-
dorotlenowy, np. glikol lub ‘glicerol, jak réwniez
alkohol wielowodorotlenowy,. ktéry jest jedno-
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czeSnie eterem, np. dwuglikol, tréjglikol, wielo-
glikol, podczas dodawania lub po dodaniu in-
nych skladnikéw, lecz przed zamrozeniem i ubi-
janiem tej mieszaniny w celu zwiazania powie-
trza.

2. Spos6b wedlug zastrz.- 1, znamienny tym, ze do

masy do wyrobu lodéw dodaje sig¢ zwiglszormej"

ilosci znanego $rodka stabilizujacego, posiada-

jacego maly wplyw na napiecie pow1erzchmo—
we, np. zelatyny.
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