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Zzpisob vyroby mrazeného cukra¥ského vyrobku a mraZeny

cukraf¥sky vyrobek

Oblast techniky

pfedkladany vynalez se tykd mraZenych cukrafskych
vyrobkl a zpusobl jejich vyroby. Zejména se predkladany
vynalez tykd mraZenych cukrdfskych vyrcbkl, které zahrnuji
Loty z mléka, obsahujici mraZeny cukrafsky vyrobek,
napfiklad smetanovou smrzlinu, s alespofl jednim diskrétnim
prvkem z ovocné zmrzliny, ktery je vyhodné pritomen jako
povrchovéa vrstva pokryvajici hmotu z mléka, obsahujici

mraZeny cukrarsky vyrobek.

Dosavadni stav techniky

Velmi dobfe zndmou mraZenou cukrovinkou na trhu je
tradiéni rdézdéleny produkt zahrnujidi jadro ze smetanové
zmrzliny a vn&jsl vrstvu z ovocné zmrzliny, na drivku. Tyto
produkty jsou vyrabény prostfednictvim plnéni formy roztokem
ovocné zmrzliny, ochlazeni formy tak, Ze tato vrstva ovocneé
zmrzliny se pfimrazi k formé, odebrani je3td& kapalného
roztoku ovocné zmrzliny ze stfedu, naplnéni stfedu smetanovou
zmrzlinou, vloZeni dfivka a finalniho ochlazeni pro uplné

zmrazeni produktu.

Tradidni dé&lené produkty ale maji mnozstvi nevyhod.

primarné je kvalita vytvorene ovocné zmrzliny slaba. Vrstva

ovocné zmrzliny, mrazend za statickych podminek, ma velké
ledoveé krystaly, které maji éa nisiedek tvrdou ledovou
texturu. Navic je omezen tvaf produktu, ktery je mozné
dosahnout, protoZe produkt musi byt moZné vyjmout z formy,
kvalita smetanové zmrzliny je slabéa, protoze, aby davka

smetanové zmrzliny mohla byt privedena do formy, musi mit
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tato smetanova zmrzlina dostate&n& nizkou viskozitu a tudiZ
zvét3eni objemu v&t3i neZ 80% neni vhodné, aby bylo mozZné

vyjmout findlni produkt z formy, musi byt produkt ohfivan a
potom opétovné ochlazen, coZ déle sniZuje kvalitu findlniho

produktu.

Zejména je diile?ité, Ze spotfebitel vyslovn& vyZaduje

vrstvu mékké ovocné zmrzliny s vysokou kvalitou.

Pro prekonani shora uvedenych problémi tradiéniho
déleného vyrobku navrhuje patentovad pfihladka WO 95/20883
vytvofit vrstvu ovocné zmrzliny prostfednictvim procesu
madeni, priem? se povrch smetanové zmrzliny pfedenm ochladi
na -15°C nebo niZe pro dosazeni rychiého zmrazenl vrstvy '
ovocné zmrzliny, vrstva ovocné zmrzliny' se potom ztuzl. Tento
postup m& skuteéné za nésledek produkty o vynikajici kvalité,

které maji m&kkou texturu vrstvy ovocné zmrzliny.

Oviem problémem spojenym s postupem, popisovanym v
patentové pFihladce WO 95/20883, je to, Ze je obecné nutné
ponorit jédro smetanové zmrzliny vice neZ jen jednou, aby se
tak dosahlo vrstvy ovocné zmrzliny, které by méla vhodnou
tloustku.

Navic podstatny poZadavek v patentové prihlasce
WO 95/20883 pozfadujici pfed-ochlazeni povrchu jadra smetanové
zmrzliny na -15°C nebo niZe pf¥ed ponofenim do roztoku ovocné

zmrzliny zvySuje vyrobnl naklady.

Patentovy spis EP 500 940 (Kanebo) popisuje zpusob
pro vytvofeni dvou sloZkového mraZeného cukréafského produktu,
ktery ma nerovny povrch. Jadro mraZeného cukrafského vyrobku

+

se ponofri do polo-mraZené smési.
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Patentovy spis EP 560 052 (Nestle) popisuje zplsob
pro potahovani mraZeného cukrdfského produktu, ktery zahrnuje
naneseni Zelatinového solu na cukrafsky produkt. Zelatinovy
sol mGZe obsahovat aZ 10 % Zelatiny a vyhodné obsahuje od 1,5
do 3 % hmotnostnich ielatiny, odvozeno z celkové hmotnosti
Selatinového solu. Zelatinovy sol je nanesen prostfednictvim
namééeciho procesu, piicemf teplota solu je od 10 do 25°C v
prib&hu tohoto namééeciho procesu. PotaZeny produkt mbzZe
vyhodné opétovné zmrazen ve zmrazovacim tunelu pro dokonceni

ztufovaciho procesu, pokud je to nezbytné.

Mno¥stvi zelatiny, popisovan& v patentovém spisu EP
560 052 pro Zelatinovy sol, maji za nasledek mnoZstvi dobre
zndmych nevyhod, jak je popséno, napriklad v patentovém spisu

Us 2,360,559, zeiména:

(1) Jelatinovy sol musi mit relativné vysokou
teplotu v pribé&hu namdCeciho procesu, coZ ma za nasledek
uréité tani jadra mraZeného cukrarského vyrobku, ¢imz se
ztraci na kvalité.

(ii) DokonCeny potah m& sklon se stavat leplivym a
mé sklon prilnou k papiru, ve kterém je mrazeny cukrafsky

vyrobek balen.

(1ii) Produkt m& ne?adouci chutové vlastnosti.

prekvapivé bylo nyni zjisténo, Ze, pokud se peclivé
vyberou vlastnosti roztoku ovocné zmrzliny, lze podstatné
roz3i¥it moziné zpracovatelské podminky pro vyrobu produktd s
vysokou' kvalitou, majicich ovocnou zmrzliny, které je mé&kka,
nemé ledovou texturu a m& podstatné sniZeny sklon k prilnuti.

Navic m& takovy produkt vynikajici chutové vlastnosti.
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Zejména bylo nyni zjisténo,

ze, pokud je vybrana

reclogie roztoku ovocné zmrzliny ve specifickém rozsahu, ma

to za nasledek produkt s dobrou kvalitou, ktery mbZe byt

vyroben prostfednictvim jednoho nanadeciho kroku.

Podstata vynalezu

Prfedkladany vyndlez se tedy tykd zplsobu vyroby

mraZeného cukrafského vyrobku, ktery zahrnuje hmotu z mléka,

obsahujici mraZeny cukrarsky vyrobek, a diskrétni prvek

ovocné zmrzliny, pricemZ podstata vyndlezu spoéivad v tom, Ze:

(4)

vyrobek, uvede do kontaktu s roztokem ovocné zmrzliny,

se hmota z mléka, obsahujici mraZeny cukrdfsky

majicim hodnotu reometrie vét3i neZ 1,0 pro zpusobeni, Ze

mraZeny cukrafsky vyrobek; a

roztok ovocné zmrzliny pfilne k hmoté& z mléka, obsahujici

(ii) pfilnuty roztok ovocné zmrzliny se rychle ochladi

na teplotu -15°C nebo niZ&i.

Vyhodn& m& roztok ovocné zmrzliny hodnotu reometrie

od 1,1 do 1,8, zvla3té vyhodn& od 1,2 do 1,6. Vhodny zpusob

mé&reni hodnoty reometrie je popsén v prikladech v popisu

nize.

Je zcela v rozsahu schopnosti osoby v oboru znalé

zménit sloZeni a zpracovani roztoku ovecné zmrzliny tak, aby

byla dosaZena poZadovana hodnota reometrie.

Vhodné parametry mohou, napfiklad, byt zvoleny ze

zmé&ny typu a mnoZstvi pevnych latek, pouZiti zahuitovadel

nebo zelatinacénich &inidel, zallenéni dalidich fazi, napifiklad

provzdudnéni, a jejich smési.
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Obecné& fedeno se hodnota reometrie bude zvySovat,
pokud se bude zvy$ovat obsah pevnych l&tek v roztoku ovocné
zmrzliny. Napfiklad nizké mnoZstvi cukru ve smési zajisti
nizké hodnoty reometrie, zatimco zvySeni mnoZstvi cukru zvysi
také tento parametr. RovnéZ zaclenéni velkych mnozstvi ovocné
diené nebo daldich pevnych létek bude mit za nadsledek zvySeni

hodnoty reometrie.

Specifické minoritni ingredience mohou byt rovnéz
vyuzity pro zvyieni hodnoty reometrie. zejména muZe byt
pouzito jednoho nebo vice zahudtovadel nebo Zelatinaénich
¢inidel. Priklady vhodnych ingredienci jsou, napfiklad,
karubova guma, xantan, agar, guar, karagén, alginat, pektin,
mikrokrystalicka celuldza, Zelatina, maltodextrin a podobné,
MnoZstvi té&chto ingredienci mohou byt volena pro dosaZenl
pozadovanych hodnot reometrie. Pro Zelatinacéni ¢inidla jsou
vhodn& mno¥stvi od 0,5 do 1,5 % hmotnostniho, zvlastd vyhodnd

od 0,65 do 1,2 % hmotnostniho.

Rovné? podminky zpracovéni roztoku ovocné zmrzliny
mohou byt upraveny pro ovlivnéni indexu reometrie. Napriklad
provzdudnéni roztoku ovocné zmrzliny miZe vést na vy5si

hodnotu reometrie.

Roztok ovocné zmrzliny je vyhodné& udrZovan na teploté
8°C nebo niZ&i, vyhodné na teploté 5°C nebo ni%3i. Toto
udrfovani nizké teploty ma dvé vyhody. Za prvé je
minimalizovdno jakékoliv téni povrchu hmoty z mléka,
obéahujici mrazeny cukrarsky produkt, pfi naneseni roztoku
ovocné zmrzliny a tudiZ je zaji3tén produkt o vysoké kvalité.
Zza druhé z hygienického hlediska je vyhodﬁé pracovat pri

niz3ich teplotach.
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V gelovém systému je poZadavek pro udrZeni roztoku
ovocné zmrzliny na teplot®& 8°C nebo niZz3i, zatimco je jedteé
moZné tento roztok ovocné zmrzliny nanést na. hmotu z mléka,
obsahujici mraZeny cukrdfsky produkt, dosaZen prostfednictvim
vytvofeni hladké pasty z gelu. Tato hiadké'pasta je vytvorfena
prostfednictvim stfihu smési ovocné zmrzliny bud v pribéhu
nebo po Zelatinaci. Pfiklady vhodnych stfihovych zafizeni
zaﬁrnuji Skrabakové tepelné vyméniky, michané nadoby,
rozpradovaci sudi&ky nasledované rehydrataci, statické mixéry

a koloidni mlyny.

Vyhodné se celkové mnoistvi‘rozpustnYCh pevnych latek
v roztoku ovocné zmrzliny pohybuje mezi 1 a 70 %
hmotnostnimi, zvlaité VYhodhé od 2 do 60 $ hmotnostnich.
Nizka mnoZstvi rozpustnych pevnych latek mohou byt,
napfiklad,,VYhodné pouZita pro smési izotonickych roztokl
ovocné zmrzliny, zatimco vy33i mnoZstvi rozpustnych
pevnych latek maji za nésledek vice tradilni roztoky ovocné

zmrzliny.

Vyhodné je roztok ovocné zmrzliny zvolen- tak, Ze
tvori hladkou vrstvu na hmot& z mléka, obsahujici mraZeny
cukrafsky vyrobek. Napfiklad je vyhodn& roztok ovocné

zmrzliny v podstaté kapalny a neobsahuje ledové krystaly.

 Obvykle bude mit roztok ovocné zmrzliny teplotu nad jeho

teplotou tuhnuti. Hladka vrstva,'vytvbfené na hmoté z mléka;
obsahujici mraZeny cukréfsky‘vyrobek, md vyhodné tloustku od
0,5 do 6 mm, zvla3té& vyhodné od 1 do 5 mm, a obzvlaste
vyhodn& od 2 do 4 mm. RovnéZ vyhodné je tato vrstva jednou
vrstvou a ne sloZenou vrstvou, napfiklad vytqofenou

prostFfednictvim vicendsobného nanaseni.
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Hmota z mléka, obsahujici mraZeny cukraisky vyrobek,
obsahuje proteiny a tato tfida vyrobki zahrnuje smetanovou
zmrzlinu, mraZeny jogurt, Serbet, ovocnou zmrzlinu a mraZené
pudinky. Obvyklou formou proteinu bude Zivo&iZné mléko, ale
rostlinné zdroje, naptiklad séjové mléko, jsou rovnéiz
vyuZitelné. Mnozstvi tuku v hmoté z mléka, obsahujici mrazZeny
cukrdfsky vyrobek, se miZe ménit v $irokém rozsahu, napfiklad
od 0 do 3 % hmotnostnich, pro netuéné nebo nizkotuéné
produkty, od 3 do 6 %

& do 10 %

hmotnostnich pro polotulné produkty, od
hmotnostnich pro smetanové produkty a nad 10 %

hmotnostnich pro vice neZ plnotucné produkty.

Vyhodné je hmota z mléka, obsahujici mrazZeny
cukrarsky erobek,.provzduénéna na zvétSeni objemu od 30 do
300%, zvla3cé vyhodné od 40 do 200%, a obzvladté vyhodné od
50 do 150%..

Jak je uvedeno vyse, je problémem zném?ch_mréienych
cukrarskych potahl (jak je napfiklad ‘popséno v patentovém
spisu EP 560 052) to, Ze maji sklon se stavat lepivymi a
pfilnout k vnitfnimu povrchu obalu, ve kterém je mraieny
cukrafsky produkt balen. Spotfebitel produktu tedy ma nesnaze

prl rozbalovani produktu, aby jej spotrfeboval.

Vyhodou pfedklédaného postupu je to, Ze je vyroben
produkt, ktery m& jak vynikajici chutové vlastnosti tak i v

podstaté ne-lepivou ovocnou zmrzlinu.

Aby se dosdhlo poZadovanych vlastnosti ovocné
zmrzliny, pokud se tykd mékkosti a sniZeni lepivosti, je
podstatné, e po kontaktu s roztokem ovocné zmrzliny je
pFilnuty roztok ovocné zmrzliny podroben rychlému

ochlazovacimu kroku tak, Ze je dosaZena teplota -15°C nebo
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ni3%i v celé ovocné zmrzlin&. Rychlym ochlazovanim je minéno
to, %e ochlazovacil prostfedi ma teplotu -50°C nebo niZdi
(v&etnd faktoru ochlazovéni vétrem), vyhodn& -60°C nebo nizsi
(vietné faktoru ochlazovani vétrem}, zvlasté vyhodne -70°C
nebo niz3i (v&etné& faktoru ochlazovani vétrem). Takové rychle
ochlazeni maZe byt dosaZeno prostrfednictvim, naptiklad,
pornofeni do kapalné kryogenni latky, jako je kapalny dusik,
nebo ochlazovanim ve vzduchovém zmrazovadi. Vyhodné je
rychlého ochlazeni dosaZeno prostfednictvim poncfeni do

kapalného dusiku.

Faktor cchlazovéni vidtrem miZe byt vypolitéan s
pouzitim néasledujiciho vztahu (iak je pouZito US National

Weather Serviée):

T

. = 0,045.(5,27.V"° + 10,45 - 0,25.V) . (T - 33) + 33
kde T, je ochlazovani vétrem (°C), T je vlastni
teplota (°C), a V je rychlost v&tru (km/hod). Tento vzorec je
pouiitelny pouze pfi rychlostech vétru nad pribliiné 7
km/hod. Pod touto rychlosti by m&la byt pouzita vlastni

teplota.

Pfédklédany vynadlez tudiZ rovnez na#rhuje mrazeny
cukrafsky vyrobek zahrnujici hmotu z mléka, obsahujici
mrafeny cukrafsky vyrobek, & diskrétni prvek ovocneé zmrzliny,
pfidem? podstata vyndlezu spoCiva v tom, 7e ovocna
zmrzlina je v podstaté nelepiva a ma sloZeni, které ve formé
roztoku ovocné zmrzliny mé hodnotu reometrie vEét3i nez
pfibliZné 1,0.

Vyhodné ma povrch hmoty z mléka, obsahujici mrazeny

cukrafsky vyrobek teplotu men3i nez -5°C, kdyZ je uveden do
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kontaktu s ovocnou zmrzlinou, zvla3t& vyhodné& mendi neZ -8°C,
2 obzvlasté vyhodnd mendi neZ -10°C. Obecné bude tato teplota
v&tsi ne? -40°C, zvladté vyhodné vét3i neZ -25°C. Obzvlasté
vyhodné pro vyrobu pri nizkych nékladech jsou teploty vetsi

nez -14°C, zvla3td vyhodné v&t3i neZ -12°C.

Hmota z mléka, obsahujici mraZeny cukrdrsky vyrobek,
miZe byt uvedena do kontaktu s roztokem ovocné zmrzliny
jakymkoliv yhodnYm zplsobem, napfiklad rozprasovénim,

namadlenim nebo ponofenim, rozetrenim, vdlenim a podobné.

- Obzvl4§té vyhodné je ponofeni hmoty z mléka, obsahujici

mrazeny cukr&fsky vyrobek, do roztoku ovocné zmrzliny. Rovnéz

vyhodng je jadro opatfeno dfivkem, které miZe pusobit jako

‘dr?adlo v pribé&hu operace ponofeni. Diskrétni prvek z ovocné

zmrzliny je vyhodné pfitomen jako vrstvy, obzvla3dté vyhodné
jako povrchovd vrstva. Je obzvl1Aa5t& vyhodné, kdyZ je roztok

ovocné zmrzliny uveden do kontaktu s hmotou z mléka,

‘obsahujici mraZeny cukrarsky vyrobek, takovym zpusobem, Ze se

vytvo¥i vrstva ovocné zmrzliny, ktera prevazné pokryvad hmotu
z mléka, obsahujici mraZeny cukrdfsky vyrobek, bez ponechani

znaénych nepotaZenych oblasti.

MraZené cukréfské'vyrobky podle predkladaného
vyndlezu mohou obsahovat mnoZstvi pfipadnych ingredienci
obvykle pfitomnych ve smetanové zmrzliné nebo v ovocné
zmrzliné. Pfiklady takovych ingredienci mohou byt, napriklad,
ochucovaci. materialy, emulgétory, stabilizatory, barviva a

podobné.
Pfedkladany vynalez bude v ndsledujicim popisu
podrobnéji ilustrovan prostfednictvim jeho pfikladn?ch

provedeni.
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Priklady provedeni wvynalezu

Pfiklad I

10

vmichénim ingredienci do vody pfi teploté 60°C za

- ndsledujici sloZeni:

Ingredience

jemného michani byl pfipraven roztok ovocné zmrzliny, majici

% hmotnostni

drenl tropického ovoce 40
sachardza 17,5
glukéza 3,§
primési viz nizZe
barviva 0,1
kyselina citrénova 0,2

voda zbytek

Byla testovédna nabiravost (v gramech) ruznych smési
prostfednictvim ochlazeni tvarovaného bloku smetanové
zmrzliny o hmotnosti 52 gramd na teplotu -34°C a jeho
ponofeni na dobu 5 sekund do smési, kterad byla drZena na

teploté& 2°C.

Obecné vy33i nabiravost naznacuje vy3si hodnotu
reometrie.AVelikost,nabiravosti pfibliZné od 20 do 30 g,
zv1a3té vyhodné od pfibliZné 25 do 40 g, tedy obvykle
odpovidd hodnoté reometrie podle predklédaného vynalezu. Aby
se zjistila definitivnl odpovéd, zda-1i smé&s ma poiadovanou.

hodnotu reometrie, miZe byt tato hodnota reometrie zmé&rené

zpusobem, ktery je popsan v prikladu II.
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Byly testovany nasledujici primési:
test | primési hmotnostni| celkové | sbiravost
pomér mnozstvi (g)
% hmot.

1 LBG/karagén 3:1 0, 4 15
2 LBG/karagén 1:1 0,4 15
3 LBG)karagén 1:3 0,4 -
4 LBG/karagén 3;1 1 31
5 LBG/karagén 1:1 1 28
6w LBC?karagén 1:3. 1 36
7 LBG/xantan 3:1 0,01 10
8 LBG/xantan 1:1 0,01 10
9 LBG/xantan 1:3 OKOI, 10
10 xantan - 0,01 11
11 pektin - 0,01 16
12 ! LBG - 1 28
13 LBG/karagén 1:2 1 35
14 LBG/karagén 1:5 1 43
15 LBG/karagén 1:7 1 43
16 karagén - 1 48
17 LBG/xantan 1:1 0,05 10
18 | guar -l 1 - 24
19 agar - 1 11
20 ielatina - 1 ‘22
pektin - 1 12

21
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12 P L

22 LBG/xantan 1:1 0,2 16
23 LBG/karagén 1:5 0,8 46
24 LBG/karagén 1:7 0,8 38
25 karagén - 0,8 30
26 LBG/xantan 1:1 0,6 -
27 LBG/pektin 1:1 1,5 31
28 LBG/karagéen 1:7 0,75 37
29 ' LBG/karagén 1:7 0,75 44
30 | LBG/karagén | 1:7 0,75 34
31 LBG/xantan 1:7 0,6 31
32 xantan - 0,6 17
33 guar/xantan 1:7 0,6 18
Poznamky:

test 11: pektin s vysokym obsahem methoxyskupin

test 21: pektin se stfednim obsahem methoxyskupin

test 27: pektin s nizk¢m obsahem methoxyskupin

Priklad II

Hodnota reometrie miZfe byt stanovena néasledujicim

zplsobem:

Tuhy valec z nerezové oceli, ktery ma délku 80 mm a
prim&r 38 mm, byl opatfen draZkami k#1Zového ryhovani se
stoupanim 1,2, pfidemZ drazky mély hloubku 0,5 mm a kfizové

ryhovéni zasahovalo 40 mm po délce valce. Ryhovani se

stoupanim 1,2 definuje, Ze vzdélenost mezi drazkami je

1,2 mm. KfiZové ryhovani definuje, Ze draZky se protinaji

tak, aby tvofily &achovnicovy (kosoltverelny) vzor. Uhel
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bFitu na vrchnim a spodnim vrcholu je 60°, zatimco thel bfitu
uprostfed je 120°. Draiky jsou uloZeny pod uhlem 30° vzhledem
k vertikalni ose. Prirfez drazZzky je trojﬁhelnikovy's pravym
thlem ve Spicce. Celkovad hloubka je 0,5 mm. Zbyvajici 40 mm

délka valce byla hladka.

Valec byl ochlazen na teplotu 2°C a konec valce,
opatrfeny thovéﬁim, byl ponofen do roztoku ovocné zmrzliny s
teplotcu 2°C na dobu 5 sekund. Hloubka ponofeni byla 40 mm
(to jest v celém rozsahu dréZek). Spodni povrch byl otfen do
&ista a vélec byl zvaZen pro stanoveni mnoistvi roztoku
ovocné zmrzliny, ktery k nému pfilnul. Z povrchové plochy -
valce .(vyjma draZek), hmotnosti nabiravesti a hustoty roztoku
ovocné zmrzliny bylé v mm vypoltena prumérna tloustka vrstvy,

kterd pfilnula k valci. Toto &islo je hodnotou reometrie.
Priklad vypocltu
Pro valec o prim&ru 38 mm a vysSce 40 mm je povrchova
plocha (vyjma draZek) 4780 mm’. Pokud pfilnulo 7 g roztoku

ovocné zmrzliny o hustoté 1,1 g.cm™, je objem ovocné

zmrzliny 6360 mm’. Hodnota reometrie je tudiZ 1,3.

P¥iklad III

Byla pfipravena smé&s smetanové zmrzliny s

nasledujicim sloZenim:

Ingredience % hmotnostni
odstfedé&né suSené mléko 7,7
sacharéza 15,3

maslo 8,1
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piichut/barvivo

Cremodan SE019

(dodadvéa Danisco)
susend syrovatka

voda

14

0,4
2,5

zbytek

Byla vyrobena smetanovd zmrzlina se zv&t3enim objemu

60% a byla vytladena skrz tvarovanou trysku pro vytvoreni

vidlce o hmotnosti 52 g, bylo rovnéZ vloZeno drivko. Tato

e povrchova teplota byla -10°C.

. smetanova zmrzlina byla mraZena ve vzduchovém zmrazovaci.tak,

Smetanovd zmrzlina byla potom ponofena na dobu 5

sekund do roztokd ovocné zmrzliny s teplotou 2°C, které mé&ly

nadsledujici sloZeni:
Smés (% hmotnostni)
Qvocnd dren
Sachardza
monohydrétlglukézy
karubova guma
karagén
éuarové guma
kyselina citrénova
citran sodny

voda

40

18

0,3

0,1

0,2

B C

45 40

18 17,5

4 3,9
0,09 0,14
0,66 -

- 0,06
0,25 0,2
0,05 -

- zbytek -

' Smds B vytvarela gel pfri teplotd 2°C. Proto byla

vytvorena hladka pasta pfed ponofenim prostfednictvim
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aplikace stfihu na gel v-domacim potravinovém mixéru po dobu

pfiblizné 30 sekund.

PFilnuty roztok ovocné zmrzliny byl potom rychle

ochlazen ve vzduchovém zmrazovali pracujicim mezi teplotou

-32°C a -34°C (faktor rychlosti vétru byl 5 m.s™) po dobu 15

minut (ochlazovaci prostfedi vzduchového zmrazovale bylo

tudiz -51°C v&etné faktoru ochlazovani vétrem).

'Nabiravost sm&si byla mé&fena, jako v pfikladu I. Pro

smés A byla nabiravost 16 ¢, pro smés B byla 34 g, a pro smés

C byla 8 g.

-

Hodnota reometrie pro kaZdou smés byla zméfena, jako

v pfikladu II. Pro smés A byla hodnota reometrie 0,8, pro

smds B byla 1,4 a pro smés C byla 0,8.

Sm&s B m&la za nasledek vysoce vyhodné produkty
majici hladky vzhled, dobrou tloustku jedné vrstvy ovocneé

zmrzliny a mékkou atraktivni texturu.

Smé&si A a C m&ly za nasledek vrstvu, kterd byla

pfilid tenk& po jednom ponofeni do roztoku ovocné zmrzliny.

' pfiklad IV
Byl opakovan priklad III aZ na to, Ze smetanova

zmrzlina byla ochlazena na teplotu -12°C pfed ponorenim do

roztoku ovocné zmrzliny.

Nabiravost smé&si A (m&Fena jako v pfikladu I) byla

11 g, zatimco pro smés B byla 32 g a pro smés C byla 12 g.

Smés B méla za nadsledek vysoce vyhodné produkty
majici hladky vzhled, dobrou tloudtku jedné vrstvy ovocné

zmrzliny a mékkou atraktivni texturu.
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Smési A a C mély za nésledek vrstvu, ktera byla

prilis tenkd po jednom ponofeni do roztoku ovocné zmrzliny.

Priklad V

Byl vytvoren roztok ovocné zmrzliny ze smési B z
pfikladu III, ktery byl ochlazen na teplotu 2°C. vytvofeny
roztok ovocné zmrzliny byl substanci typu mékkého gelu. Tento
gel byl podroben stfihu po dobu pfiblizZné 30 sekund v domacim

mixéru pro vytvoreni hladké tekuté pasty.

Smetanova zmrzliny, vyrobena jako v prikladu III,
byla zmrazena ve vzduchovém zmrazovadi tak, Ze povrchova
teplota byla -8°C, Tato smetanové zmrzlina byla potom
ponofena na dobu 5 sekund do vodného roztoku ovocné zmrzliny
s teplotou 3°C. Pfilnuty roztok ovocné zmrzliny byl potom
rychle ochlazen poncfenim do kapalného dusiku na dobu 12
éekund. Produkt byl potom balen do obalu z voskovaného papiru

a skladovan pfi teploté -25°C.

Tento produkt v podstaté nelnul k obalu.

Srovnavaci priklad A

Byl opakovan Pfiklad V aZ na to, e produkt nebyl
rychle ochlazen po ponofeni do roztoku ovocné zmrzliny, ale

byl ochlazen ve studeném skladu pfi teploté -25°C.

Vysledny produkt lnul k obaiu a bylo obtiZné vyjmout
tento produkt z jeho obalu.

Zastupuje :
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cATENTOVE NAROKY
<
1. . Zplisob vyroby mraZengho cukrafského vyrobku, tvoreneho

mrafenym cukrafskym vyrobkem, obsahujicim hmotu z mléka a
diskretni prvek ovocné zmrzliny, vyznadc¢ujilc i s e
t im, Ze |
5 i) se mrazeny cukréfsky vyrobek, obsahujici hmotu z
mléka, uvede do kontaktu s roztokem ovocné zmrzliny, majicim

hodnotu reometrie vétdi nes 1,0 pro prilnuti rozoku ovocné

zmrzliny'k cukrafskému vyrobku, obsahujicimu hmotu z mléka a
ii) pfilnuty roztok ovocné zmrzliny se rychle'ochladi

10 na teplotﬁ ~-15 °C nebo niZ5i.

2. Zplsob podle néroku 1, vyznadcujlilcecl sE

t m, ze diskrétnim prvkem ovocné zmrzliny je vrstva.
15 ' '

3. Zpisob podle naroku.l nebo 2, vyznadéuijic i
se tim, Zew pripb&hu kroku (ii) se mrazeny cukrafsky
vyrobek, obsanujici hmotu z mléka, ponofi do roztoku

ovocné zmrzliny.

2Q 4. 7plsob podle kteréhokoliv z pfedchézejicich nérokid, -

vyznacujilc i se t€©im, Ze rychlé ochlazeni

prvku ovocné zmrzliny se dosahuje bud ve vzduchovem
smrazovaci nepo prostfednictvim kontaktu s kapalnym
kryogennim prostiedkem.

.25 5. Zpisob podle vreréhokoliv z predchazejicich narokd,

[

vyznacui ici se tim, Ze teplota roztoku
ovoené zmrzliny je 8°C nebo nizsi. |

6. Zpisob podle kteréhokeliv z pfedchazejic;ch.nérokﬁ,
20 vyznacu 3 ict s e t im, Ze teplcta roztoku
ovocné zmrziiny je 5°C nebc nizsi.
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7. Zpusob podle kteréhokoliv z pfedchézejicich naroki,
vyznadc¢ujici se tim, Ze hodnota reometrie
roztoku ovocné zmrzliny je v rozmezi od 1,1 do 1,8, vvyhodné
od 1,2 do 1,6.

8. Zpusob podle kteréhokoliv z pfedchazejicich narokd,
vyznadéujici 'se tim, Ze roztok ovocné
zmrzliny zahrnuje od 0,5 do 1,5 % hmotnostniho, vyhodné od

0,65 do 1,2 § hmotnostniho, ZelatinaZniho &inidla.

9. Zpascb podle kteréhokoliv z pfedchézejicich néaroku,

vyznaduijici se timn, Ze povrch hmoty z

mléka, obsahujici mrafeny cukrafsky vyrobek, ma teplotu pod
-5°C pred uvedenim do kontaktu s roztokem ovocné zmrzliny.
10. 7Zp@sob podle kteréhokoliv z pfedchdzejicich narok,
vyznac¢ujici se tim, Ze povrch hmoty z

mléka, obsahujici mraieﬁy cukrafsky vyrobek, ma teplotu v

‘rozmezi od -8°C do -14°C, vyhodné od -8°C do -12°C, pfed

uvedenim do kontaktu s roztokem ovocné zmrzliny.

11.  Zpisob podle kteréhokoliv z predchazejicich narokd,

vyznadujici se tim, Ze prvek ovocné

zmrzliny je hladkou vrstvou majici tloudtku v rozmezi od 0,5

do 6 mm, vyhodn& od 1 do 5 mm, vytvofenou jednim nanesenim

roztoku ovocné zmrzliny.
12.  MrazZeny cukrarsky vyrobek zahfnujici hmotu z mléka,
opsahujici mraZeny cukréafsky vyrobek, a diskrétni prvek

ovocné zmrzliny, vy znadéujici se tim, Ze

ovocna zmrzlina je v podstaté nelepivd a mé sloZeni, které ve

form& roztoku ovocné zmrzliny ma hodnotu reometrie v&tSi nez

pfiblizné 1,0.
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13. Mrazeny cukrarsky vyrobek podle naroku
12, vyznac¢ujici se tim, Ze ovocnd zmrzlina
mad sloZeni, které ve formé roztoku ovocné zmrzliny ma hodnotu

reometrie v rozmezi od 1,1 do 1,8, vyhodné od 1,2 do 1,6.

14. MraZeny cukrdfsky vyrobek podle naroku 12 nebo
13, vyznadujici se tim, Ze ovocnd zmrzlina
zanrnuje od 0,5 do 1,5 % hmotnostniho, vyhodn& od 0,65 do

1,2 % hmotnostniho, Zelatinaéniho ¢&inidla.

15. MraZeny cukréfsky‘vyrobek podle néroku 12, 13 nebo
14, vyznadujici 5 e t im, Ze prvek ovocne
zmrz1liny je jednou hladkou vrstvou majici tloudtku v rozmezi

od 0,5 do 6 mm, vyhodné od 1 do 5 mm.

16. Baleny cukrarsky vyrobek s ovoénou zmrzlinou,‘ktery
zahrnuje hmotu z mléka, obsahujici mraZeny cukrafsky vyrobek,
a diskrétni prvek ovocné zmrzliny, vy znac¢ujilci

s e t 1 m, Ze ovocna zmrzlina m& sloZeni, které ve forme
roztoku oﬁocné zmrzliny md hodnotu reometrie vét3i nez
priblizné 1,0, pfidemZ mezi vnit¥nim povrchem obalu a ovocnou

zmrzlinou v podstaté neni prilnavost.

17. Mrazeny cukrdfsky vyrobek v nepfilnavém obalu, ktery
zahrnuje vnit#ni hmotu z mléka, obsahujici mraZeny cukrarsky
vyrobek, a na ni hladkou vrstvu rychle zmrazené ovocné
zmrzlinyg, vyznadéujici se tim, Ze ovocnd
zmrzlina ma sloZeni, které ve form@ roztoku ovocné zmrzliny

m& hodnotu reometrie alespon priblizneé 1,0.

Zastupuije
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