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. Regeni se tyka zpUsobu vyroby mrazenych sme-
tanovych krémG s ovocnou sloZkou, okysele- .
nych kyselinou citronovou. Ovocnd sloZka je
do mixu pEiddvana ve smési s fruktosovym,
glukosovym nebo sacharosovym sirupem, coz
uma?nuje spoleénou pasteraci viech sloZek
mixu s vyjimkou kyseliny citronové, popf.
aroma. Snizeni tukuprosté mlécné sudiny

. mrazenych smetanovych krémG na hodnotu 4

a? 6,5 % hmot. umoZnuje okyseleni vychla-
zeného a zralého mixu aZ do pH 4,6. Okyse-
lenim ziskaji vyrobky osvézujici chut.
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Vyndlez fe5i primyslovy zpdsob vyroby mrazenych smetanovych krémd s ovocnou slozkou
za pfedpokladu, Ze viechny komponenty mixu - s vyjimkou kyseliny citronové a aroma - jsou
pasterovdny spoleéné a vychlazeny a zraly mix je okyselen kyselinou citronovou.

Dosavadni zpdsob vyroby ovocnych mixd se provadi tak, Ze se pasterace mlé&nych suro-
vin smési, tj. smetany popf. mdsla, mléka, zahudténého odtuénéného mléka, popf. sudeného
mléka s cukrem, stabilizdtorem emulgdtorem a barvou provadi oddéleng od pasterace ovocné
slozky a teprve po homogenizaci, vychlazeni a uzréni se do tohoto mlé&ného mixu pFida

ovocnd sloZka.

Tento zpdsab oddéleného tepelného odetfeni mléiné a ovocné slozky mixu je nezbytny
z téchto ddvodd: bézné vyrdbéné mrazené smetanové krémy obsahuji podle druhu aZz 14 % tu-
kuprosté mlééné sudiny, pfifemZ zhruba 40 % této hodnoty je zastoupeno mlé&nymi bilkovina-
mi. Bilkoviny se vlivem vy33i kyselosti avocné slozky mohou v pribé&hu pasterace vysréiet,
coZ vede ke znacnému zvySeni viskozity mixu, k provoznim problémdim pfi jeho daliim zpra-
covdni a ke konzistenénim vaddm findlnich vyrobk®, zejména k pisditosti a k odd&lovani
syrovdtky pfi odtdvani vyrobki.

Podstata vyndlezu spocivd v tom, Ze se pro vyrobu mixu na ovocny mraZeny smetanovy
krém nepouzije ptimo ovocnd dien, koncentrdt &i stdva, ale jejich smés s fruktosovym popf.
glukosovym sirupem nebo s roztokem fepného cukru a ddle ve znaéném sniZeni tukuprosté
mlééné susiny vyrobkd. Smichdnim ovocné sloZky s cukernym sirupem se snizi jeji kyselost
a pii souéasném snizeni tukuprosté mlééné suSiny mixu na 4 aZ 6,5% nedojde pfi spoleéné
pasteraci vsech komponent k vysrdzeni bilkovin. Pasterovany mix lze bez poti?i homogeni-
zovat a po vychlazeni a uzrdni okyselit aZ na pH 4,6 nejlépe 50% roztokem kyseliny citro-
nové. Okyseleni a pfidavek pEfisluiného ovocného aroma podpofi ovocnou chut a vini vyrobkd.
pllklcmr%lé(:né slozky se smichaji s Fepnym cukrem, roztokem Skiobového sirupu, emulgdtorem,
stabilizdtorem a barvou, pfidd se bud fruktosovy, nebo glukosovy papt. sacharosovy sirup
s ovocnou slozkou podle vypodtené receptury a po promichdni a pfedehfdti mixu na 45 9%
se provede pasterace pfi 90 °c po dobu 15 s, homogenizace pfi tlaku 18 MPa a vychlazeni
na 2 a: 4 °C. Po uzrant nejméng 4 h a pfidavku aroma se mix okyseli 50% roztokem kyseli-
ny citfonové_ha pH 4,6 a zmrazi na findlni vyrobek.

Pfiklad receptur

1. MraZeny smetanovy krém se 6% tuku, 6,5% tukuprosté mlé&né sudiny a 31% celkové sudiny

materidl % hmot.
smetana (40 % tuku) 11,91
mléko (2 % tuku) . 60,83
zahusténé odtué. mléko (25 % sudiny) 2,43

cukr rafinovany krystal 8,97

fruktosovy sirup s ovocnou slozkou

(60 % suiiny) i 10,03

skrobovy sirup (60% roztok) 4,98

emulgdtor 0,20 az 0,40 podle druhu
stabilizdtor 0,10 az 0,30 podle druhu
kyselina citronovéd (50% roztok) cca 0,55

barva + aroma optimdlni mnoZstvi

>

celkem mix 100,00
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2. Mrazeny smetanovy krém se 6% tuku, 4% tukuprosté mlééné sudiny a 30% celkové sudiny

emulgdtor
stabilizdtor
kyselina citronovd (50% roztek)

barva + arama

materidl % hmot
smetaﬁa (40 % tuku) 13,07
mléko (2 % tuku) 38,68
pitnd voda 21,96
‘cukr rafinovany krystal 9,58
fruktosovy sirup s ovocnou sloZkou

(60 % sudiny) 7,11
skrobovy sirup (60% roztok) 8,45

0,20 az 0,40 podle druhu
0,10 az 0,30 podle druhu
cca 0,45

optimdlni mnoZstvi

celkem mix

100,00

)

3. Mrazeny smetanovy krém s 10 % tuku, 4 % tukuprosté‘mlééné sudiny a 33

%

celkové susiny

emulgdtor
stabilizdtor
kyselina citronovd (50% roztok)

barva + aroma

matefiél % hmot.
mdslo (80 % tuku) 12,04
mléko (2 % tuku) 46,31
pitnd voda 19,17
cukr rafinovany krystal 10,60
glukasovy sirup s ovecnou slozkou

(60 % susiny) 5,29
Skrobovy sirup (60% roztok) 5,29

0,20 az 0,40 podle druhu
0,10 az 0,30 podle druhu
cca 0,60

optimdlni mhoZstvi

celkem mix

100,00

Pro vyrobu mraZenych krém& mohou byt pouZity
smetana o tucnosti 15 az 40 % hmot.
mdslo

mléko o tuénosti 0,03 aZz 4 % hmot.

ndsledujici mlé&né suroviny:
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zahuiténé odtu¢néné mléko o susiné 25 % hmot.
sudené mléko odtuénéné, polotuéné i plnotuéné

Jako ovecné slofky mohou byt pouzity ovocné _dfené&, koncentrdty &i 3t4vy z veskerého
dostupného ovoce. Tyto oyocné slozky tvofi 20 aZz 30 % hmot. smési s fruktosovym, glukosovym

popt. sacharosovym sirupem. Minimdlni su3ina t&chto smési je 60 % hmot.

Slozeni findlnich vyrobkd se pohybuje v tomto rozmezi:

% hmot.
obsah tuku . ) 6 az 12
tukuprostd mlécénd sudina 4 az 6,5
obsah fepného cukru 6 az 12
obsah glukosového, fruktosového, poptE.
sacharosového sirupu s avocnou slozkou 5 az 12
obsah 3krobového sirupu 2 az. 8
emulgdtor ' opt. mnoZstvi podle druhu
stabilizdtor vhodny pro nizké pH opt. mnoZstvi podle druhu
aroma + barva + kys. citronovd opt. mnoistvi

Receptury vyrobki poZadovaného sloleni se sestaviz mléénych sloZek a cukernych siru-

pG s ovocnou slozkou na zdkladé bilanénich vypoc&td.

Vyuziti vyse uvedenych komponent pro vyrobu mraZenych smetanovych krémd ve vhodném po-
méru zlep3uje konzistenci, stabilitu a trvanlivost vyrobkl( iv pfipadé, Ze se jednd o vyro-

o
% .

bek s nizkym obsahem tuku 6

PATENTOVE NAROKY

Iptsob vyroby ovocnych mraZenych smetanovych krémd, vyznadujici se tim, je se ovocnd
sloika ptidédvéd do mixu po pfedchozim smichdni s fruktosovym, glukosovym &i sacharasovym
sirupem, priéem? tukuprostd mlé&nsd su3ina vyrobkd je 4 aZz 6,5 % hmot. nateZ se pfipraveny
mix pasteruje véetné& ovocné sloZky, homogenizuje, chladi na 2 a% & oc a po uzrdni po dobu
min. 4 h se okyseli 50% roztokem kyseliny citronové aZz do pH 4,6.
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