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Zpusob vyroby mrazeného dezertu z chlazené mlééné
syrovatky, ktery je podobny sorbetu a ktery ma
organoleptické vlastnosti mrazeného krému spoéiva v tom, Ze
do mlécéné syrovatky, kterd obsahuje poZadované mnoZstvi
tuku v rozmez{ od nizké hodnoty tuku aZ do absence tuku, v
zavislosti na poZadované kvalité a kalorické hodnoté finalniho
produktu se pfidaji vhodna sladidla a pojiva a smés se podrobi
procesu soucasného michani, provzdusiovani a mraZeni za
vzniku mraZeného dezertu se zvétSenym objemem.
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Zpusob vyroby mraZeného dezertu

Oblast techniky

Vyndlez se tyk& zplsobu vyroby mraZeného dezertu
vyrobeného z mlé&né syrovatky, ktery vykazuje organo-

leptické vlastnosti mraZeného krému.

Dosavadni stav techniky

Vynélez popisuje zpusob vyroby nizkokalorického
mrazeného dezertu s nizkym nebo Z&dnym obsahem tuku.
MrazZené krémy jsou trvale oblibenymi dezerty. Spotfebitelé
si zvykli na bohatost, krémovitost a specifickou chut
mrazenych krém, nicméné v soulasné dobé&, kdy se klade
diraz na nizkotuénou stravu, dochazi k tomu, Ze 1idé, kte?i
zodpovédné dbaji o své zdravi, omezujl pfijem tuénych a
smetanovych mraZenych krémd a soucasné& s tim se objevuje
celosvétova snaha o navrZeni technik vyroby nizko-
kalorickych mraZenych dezertad. Jednim takovym nizko-

kalorickym dezertem je sorbet.

Normalni sorbet se vyrdbi z vody, ovocné duZiny a/nebo
ochucovadla a vhodnych emulgatortl a stabilizadnich &inidel.
Sorbet je lehky, ma &erstvou chut a je nadychany, pokud se
konzumuje hned, v c¢erstvém stavu. Vzhledem k tomu, Ze
normédlni sorbet m& tendenci rychle tat a p¥i skladovéni v
chladu m& tendenci bortit svou strukturu a tvorit ledovou
hmotu, je jeho skladovani obtiZné a jeho skladovatelnost je

timto velmi omezena.
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Vynalez poprvé popisuje mraZzeny dezert vyrobeny =z
mlécné syrovatky, kterou 1lze ¢&ifit nebo pouZit jako
takovou, v zavislosti na obsahu tukd a hebkosti
pozadovanych pro findlni produkt. MraZeny produkt, ktery ma
formu sorbetu, ma mnohem pfiznivéj3i nizkotu&nou a
nizkokalorickou hodnotu a lehkost, nadechranost a &erstvou
chut sorbetu a soucasné svou krémovitosti, hebkosti,
vzhledem a pocitem, ktery vyvolava v ustech, pfipominé

mrazZzeny smetanovy krém.

Syrovatka Jje sérum, které =zGstane po odstranéni
vétsiny kaseinu a tuku z mléka a které obsahuje laktdzu,
mineraly, rozpuStény tuk a proteiny, ¢asto oznadované jako
syrovatkové proteiny. Syrovatka je rovné&Z vyznamny vedlej3i
produkt pfi vyrobé syrl. Pouziti syrovatky pfi vyrobé&
mrazenych krémi ve formé& prasku obsahujiciho rtzné
koncentrace proteinti, tuku a laktdézy je JiZ urditou dobu
zndmé, zejména jako levnéjsi ndhrazka mléka nebo
odtu¢néného suSeného mléka. Komeréni naklady na vyrobu
praskové syrovatky Jjsou bohuZel dost vysoké a neumdrné&
zvySuji konecnou cenu mraZeného krému vyrobeného z préaskové

syrovatky.

Patent US 4 840 813 z roku 1989 popisuje zptisob vyroby
nizkotuénych mraZenych dezertl nebo mraZenych dezerti bez
tuku =z koncentratl syrovatkovych proteind. Tento vice-

stupnovy zplsob je vSak p¥ilis komplexni a pracny.

V. patentu US 4 218 482 vyndlezci popisuji dezertni
smés ziskanou pfripravou roztokd dehydratovanych praska
obsahujicich maselny tuk, odtucnéné sudené mléko obsahujici
koncentrat syrovatkovych proteinu, sladidlo na béazi

fruktdézy a stabilizator.
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Vyndlez jako prvni vyuZivd vylifenou syrovatku.
Vy&ifena syrovatka je sérum, které se ziskd po odstranéni
rozpuSténého tuku a proteinli a které si ponechd mineraly,
laktdzu, veskeré vitaminy rozpustné ve vod&, anorganické

slouceniny dusiku, peptony a né&které polypeptidy.

Sorbet, u JjehoZ vyroby byla namisto vody pouZita
vyCifend syrovatka, si tedy ponechavd pozitivni vlastnosti
sorbetu a eliminuje nékteré omezujici vlastnosti normdlniho
sorbetu. Fyzikalné chemické vlastnosti syrovatky, v&etné
jejich koloidnich vlastnosti, podporuji schopnost sorbetu
uzaviit ve své struktufe vzduch a vytvo¥it napénénou
strukturu, coz dodava sorbetu vyrobenému =ze syrovatky
hebkost, lehkost, nadychanost a pocit v dustech pri-
pominajici mraZeny smetanovy krém a soufasn& redukuje
moznost vzniku ledovych krystald bez nutnosti vysoké
kalorické hodnoty a vysokého obsahu tukd. Jeho pomalé tani
a priznivé chovani pri skladovani umoZhuji prodlouZit dobu
skladovani tohoto sorbet pripominajiciho produktu. Vynalez
rovneéZz popisuje jednoduchy a ekonomicky zplhsob vyroby v
podstaté tuku prostého mraZeného dezertu z mlécné

syrovatky, vyhodné ¢ifené mlééné syrovatky.

Podstata vyndlezu

Hlavni aspekt vyndlezu se tykd zpuasobu vyroby
mrazeného dezertu vyrobeného z mléEné syrovatky, ktery
vykazuje organoleptické vlastnosti mraZeného krému, jakymi
jsou napriklad vzhled, hebkost, krémovitost, nadechranost a
pocit v ustech. V zAvislosti na pozZadované kvalité&
mrazeného dezertu, zejména pokud jde o lehkost, krémovitost

a kalorickou hodnotu, 1lze obsah tuku pfitomny v syrovatce
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omezovat od nizké hodnoty tuku azZ v podstaté do uplné
absence tuku. K syrovatce se pridd vhodné sladidlo a pojivo
a ziskand sm&s se podrobi procesu souasného michani,
provzduSnovani a mrazZeni =za vzniku mraZeného dezertu s
dvojnasobnym objemem, vztaZeno k puvodnimu objemu pouZité
syrovatky, pricemZ konzistence ziskaného mraZeného dezertu
je krémovéa, nacCechrand a lehkd. Vyhodné se syrovatka
podrobi  tepelnému oSetfeni kyselinou, které zplsobi
vysrazenl tukll a proteind a po odstrané&ni sraZeniny se
ziska vyCifena syrovatka. Pro usnadnéni sréZeni se pH

hodnota nastavi pridénim kyseliny citrénové na 6,2 aZ 6,6.

Podle dalsSiho provedeni vynalezu se mlécna syrovatka
podrobi ultrafiltraci a zbytek proteint a tukl se odstrani
za vzniku vyCifené syrovatky. Syrovatka se vyhodné&, bez
ohledu na obsah tuku a proteinu v ni obsaZenych, pfed

dal$im zpracovanim pasterizuje.

U jesSté dalsiho provedeni vyndlezu se pred p¥idanim
sladidla prida laktdéza a laktdza v syrovatce miZe byt tedy
pfevedena na glukdézu a galaktdzu, coZ miZe redukovat obsah
externé p¥idaného sladidla. Podle dalSiho provedeni
vynalezu se do syrovatkové smési p¥idad emulgator, a to bud
samotny nebo spole&né& s ovocnou dfeni a/nebo ochucovadly. U
dalsiho provedeni podle wvyndlezu se do syrovatkové smé&si
rovnéz prida malé mnoZstvi sraZeniny. U tohoto provedeni
vynalez popisuje mraZeny dezert obsahujici v podstaté
vyCifenou syrovatku, kterd byla pfedem zpracovana s cilem
odstranit rozpustény tuk a protein a do které se nasledné
ptidalo pozZadované mnoZstvi sladidla, pojiva, emulgatoru,

ovocné dfené a/nebo ochucovadel.




01-1593-02-Ce .ttt

see 0
.e
.
sesene
(A X 24

Vynalez je moZné lépe pochopit z nasledujiciho popisu
postupu. U tohoto vyhodného provedeni vynalez popisuje
zplsob  vyroby mraZeného dezertu z chlazené mlécné
syrovatky, ktery ma organoleptické vlastnosti, napriklad
hebkost, krémovitost, nadychanost a pocit v uUstech, shodné
s témito vlastnostmi mraZeného krému. Syrovatka je hlavnim
vedlejsim produktem p¥#i vyrob& syr@, nicméne pro ucely
vynadlezu je zplsob vyroby mléd&né syrovatky irelevantni.
Vyznamny neni ani zdroj mlé&né syrovatky, tzn., Ze vynalez
neovliviuje to, zda je syrovatka ziskdna z ov¢iho, koziho,
velbloudiho, kravského nebo buvoliho mléka. Obsah tuku v
pouZité syrovdtce by se m&l pohybovat v rozmezi nizkych
hodnot aZ Uplné absence a volba konkrétni hodnoty zavisi na
pozadované kvalité findlniho mraZeného dezertu. PouZitou
syrovatkou tedy mlZe byt plnad syrovatka (full whey, dale
jen FW), odtuénénad syrovatka (defatted whey, déle Jjen DFW)
nebo vycifend syrovatka (clarified whey, dale jen CLW).
Syrovatka se ochladi na teplotu 3 °C. Potom se do mlé&né
syrovatky p¥idé sladidlo a pojivo. Pojivo pomédhd predchézet
desintegraci hmoty mraZeného dezertu. Vychlazend smés
syrovatky, cukru a pojiva se podrobi procesu soudasného
michani, provzdudtiovdni a mraZeni ve stroji na vyrobu
zmrzliny za vzniku mraZeného dezertu se zveét3enym objemem,
vztazeno k pocateénimu objemu pouZité smé&si. Objem se zvy3i
o 30 % az 120 %, vztaZeno k podatednimu objemu pouzZzité

syrovatky.

Pfiklady provedeni vyndlezu

Tabulka I uvéadi zvétseni objemu, vzhled a krémovitost
ziskanou, pokud se plna syrovatka (FW), odtudné&na syrovatka

(DFW) a vy&irend syrovatka (CLW), spole¢né se sladidlem a
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pojivem, podrobi procesu souc¢asného michdni, provzdusiovani

a mraZeni.

Sorbet experimenty: vysledky pokusu

Stupnice hodnoceni pro zvétSeni objemu, vzhled a
krémovitost Jje 1 az 3, pficemZ nejlep3i hodnoceni
pfedstavuje 1. V pripadé zvétSeni objemu hodnoceného

stupném 1 se jednd o 30% aZ 35% zvétsSeni.

Tabulka I
Cislo |Z&klad+pojivo+cukr| Zvétdeni Vzhled Krémovitost
objemu
1 Voda 2 3, pevna, 3, jako
prlisvitna blok
2 Plna syrovatka 1 2, 1, téZka
nepruhledné
3 Odtucnéna 1 1, 1, lehci
syrovatka neprthledna neZ (2)
4 VyCifend syrovatka 1 1, 1,
nepruhlednd| krémovitéa

U dalSiho provedeni vyndlezu se na mlé&nou syrovatku
ptusobi kyselinou za zvySené teploty. Syrovatka se v nadobd
s dvojitymi sténami za velmi mirného michidni nebo za
absence michani ohfivé na teplotu 90 °C az 95 °C, dokud se

veSkery tuk a proteiny nevysrazi.

Bezprostfedné pred vytvorenim sraZeniny zbytku se
hodnota pH mlécné syrovatky, zahrdté na teplotu pribliZné
90 °C, nastavi na 6,2 az 6,6, a to vyhodn& pridanim 6 ml
50% roztoku kyseliny citrdénové na kazZdych 10 litra
syrovatky, ¢&imZ se usnadni kompletni vysrédZeni proteint a

tukd z mlécné syrovatky.

\.
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Ke srédZeni tukd dochdzi pfiblizn& pri teplotd& 70 °C az
80 °C a ke srdZeni protein@i dochazi pri teploté 90 °C aZ
95 °C. Vysledny zbytek, ktery se b&zné oznacuje Jjako
nricotta™ se odstrani na situ, ¢&imZ se ziska vy&irena

syrovatka.

VyCifend syrovatka se ochladi p#¥ibli¥né& na 3 °C, nace?
se, jak Jiz bylo uvedeno vySe, p?idad sladidlo a pojivo. Ze
zdravotnich davodd se smés vydifené syrovatky, cukru a
pojiva pasterizuje a ochladi na 3 °C, jedté& pted tim, ne%
se podrobi soufasnému 4minutovému michani, provzdudiovani a
mraZeni, které vede k ziskdni krémové mraZené hmoty se
zvétSenym objemem. Obvykle se dosdhne 40% a? 120% zvétdeni
objemu, vztaZeno k podatednimu objemu pouZité vyCirené

syrovatky.

U dalsiho provedeni vyndlezu se mlé&nd syrovatka
podrobi ultrafiltraci, p#i které se odstrani syrovatkovy
protein a tak se ziskd &iry filtrat vydif¥ené syrovatky. U
komeréné vyuZitelného provedeni vynalezu se do vychlazené
vyCirené syrovatky p¥fidd vhodné sladidlo, jakym Jje
naptriklad cukr, emulgdtor, Jjakym Jje naptiklad produkt
Softeen (06070, Mcc 3 (vodni emulgator E471, Sorbit); Via
Cerro, 13-47832, S. Andrea di S. Clemente, Italy) a pojivo,
jakym je napfiklad produkt Neutro (Guarkernmehl E 412, Fa
PRE GEL, S.P.A., Comparoni 64, Villa Gavassetto, 42029,
Reggio Emilia, Italy), =za vzniku dezertniho premixu.
Emulgdtor zvysuje kvalitu skladovani a prodluzuje
skladovatelnost. V zavislosti na poZadované pfrichuti se do
dezertniho premixu rovné&Z p¥idd vhodné ochucovadlo nebo
ovocna dfen. Pridani ovocné dfené&, napriklad broskvové,
nebo ochucovadla, jakym Je nap¥iklad kava nebo malaga,
vedou k nadmérnému zvétSeni objemu, konkrétn& vyssimu neZ

100 %. Primé&€rné sloZeni premixu je nasledujici:




01-1593-02-Ce

na kazdé 3 litry syrovatky (plné syrovatky, vylirené
syrovatky nebo odtuc¢néné syrovatky):
750 g cukru,

15 g emulgéatoru a

10 g pojiva.

U jes3té dalsiho provedeni vyndlezu se do vydiFené
syrovatky miZe pridat laktdza, kterd se v syrovatce prevede
na glukézu a galaktdézu. Toto pr¥idani laktdzy zredukuje
potfebné mnoZstvi sladidla, které Je tfeba pridat do
premixu dezertu o 50 %. Vyhodné se na kaZdé 3 litry
vyCi¥ené syrovatky pridd 1 g laktdézy a syrovdtka se nechd
pribliZzné 6 h stat, <&imZ dojde k hydrolyze laktdézy na

glukdézu a galaktodzu.

U Jesté dal3iho provedeni vyndlezu se do premixu

dezertu p¥idd malé mnoZstvi ,ricotta“.

Tabulka II wuvadi popis kvality findlniho produktu,
pokud se do premixu (syrovatka+pojivo+sladidlo) ptrida
ovocnad dren, a to bez pridani nebo s pridadnim ,ricotta“. Do

premixu se neptridé emulgéator.
Tabulka II

Premix (syrovatka, pojivo,sladidlo) +/- ovocnd drfeni

+/- ,ricotta“

Cislo| Slozky/ | Zv&tdeni | Vzhled | Krémo- Skladovaci | Pozorovani
/aditiva | objemu vitost vlastnosti
1 Voda, 1 2, 2, méné Ztrata Ne prilis
pojivo, téZ31 | krémovity | kvality pf¥i dobry
cukr, neZ |nez &. 14 -12 °c, vysledek
dren ¢. 14 tendence
mango, tvorit
kyselina ledovy blok
citrdno- pfi -25 °C
va

pokra&ovani
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Tabulka II - pokracovani
Cislo| SloZky/ | Zv&tSeni | Vzhled| Krémo- Skladovaci | Pozorovani
/aditiva | objemu vitost | vlastnosti
2 CLW, 1 1 1 Tvori Dobry
pojivo, krystaly a vysledek
cukr, »piskovy™ pri
dfen pocit v okamzité
mango, Ustech, po | konzumaci
kyselina skladovani | ale Spatné
citréno- pri -25 °C | skladovaci
va vyznamné vlastnosti
srazZeni
3 Voda, 2 3, 3, jako Spatny
pojivo, pevny blok vysledek
cukr,
bez
dfené
4 CLW, 1 1 1, Prekvapiveé
pojivo, krémovity dobry
cukr, vysledek
bez
d¥ené
5 Ciw, 1 1 1 Po 24 h pri | Nem& dobrou
pojivo, -12 °c chut (kozi
cukr, vyrazné syrovatka
vanilko- srazeni plus
va vanilka
prichut zplsobi
»kovovou™
prichut)
6 CLW, 1+ 1+ 1+ Po 24 h pfi| Prvni den
poJjivo, -12 °c velmi dobry
cukr, vyrazné vysledek,
ptichut sraZeni druhy den
malaga Spatny
vysledek
7 Voda, 2 3 3, t&Zky Spatny
pojivo, se zbytky vysledek,
cukr, ,ricotta“ kousky
dren ,ricotta™
mango, i pfes
200 g michani
,ricotta pred
" pridavanim

Pokracovani
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Tabulka II - pokracovani
Cislo| Slozky/ | Zvétdeni | Vzhled| Krémo- | Skladovaci | Pozorovani
/aditiva | cbjemu vitost | vlastnosti
8 CLW, 1 3 3 Nejhorsi
pojivo, vysledek
cukr,
dfen
mango,
200 g
,ricotta®
Tabulka III uvddi popis findlniho produktu, pokud se

do premixu pfidd emulgator a ovocnd dfen s nebo bez pridani

,ricotta™.

Tabulka III

Premix (syrovatka, pojivo, cukr) + emulgdtor + dfenl mango
+/- ,ricotta“
Cislo| Slozky/ |Zv&t3eni|Vzhled| Krémo-| Skladovaci Pozorovani
/aditiva | objemu vitost | vlastnosti
1 Voda, 1 2, 2 V mrazZzeném
200 g tézky krému
»ricotta® zUstévaiji
malé kousky
,ricotta™
2 CLW, 200 g 1 2, 2 Ne dobry
,ricotta™ té&zky vysledek
3 |CIW, 100 g 1 2 1 24 h pri ~Ricotta™
,ricotta® -12 °C zadné| tvofri pri
(dokonalé srazeni mrazZeni
vmiseni do shlukovou
syrovatky) strukturu

pokracovani
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Tabulka IITI - pokracovéani
Cislo| SloZky/ |Zvé&tZeni|Vzhled| Krémo-| Skladovaci Pozorovani
/aditiva | objemu vitost | wvlastnosti
4 Voda 1 1 1 24 h pri Sorbet
-12 °C Zzadna dobré
zména, kvality
1 tyden pti
-12 °C Z&dné
srazeni ale
obvykla
ztrata
kvality,
1 mésic pfi
-25 °C zadné
zména
5 CLW 1 1 1+ 24 h pri Nejlepsi
-12 °C Z&adna vysledek
zména, experimenti,
4 tydny pri syrovatkovy
-25 °C dobré sorbet po
vysledky 1 tydnu
skladovani
pri -12 °C
vykazuje
lepsi
strukturu a
poréznost nez
vodny sorbet;
zdd se, Ze mi
rovnéZ prija-
telnéjsi
vlastnosti
téni
0 DEW 1 1 1 24 h pri Druhy
-12 °C zadna nejlepsi
zména, vysledek
1 tyden pt¥i
-25 °C zadné
sraZeni
7 FW 1 1 -1 24 h pri Neni Spatny
-12 °C Za&dnéa |ale podstatné
zména, té&Zsi a ne
1 tyden pri tak dobry
-25 °C Zzadné jako CIW
srazeni

pokrac¢ovani
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Tabulka III - pokracovani
Cislo| SloZky/ |Zv&tdeni|Vzhled| Krémo-| Skladovaci Pozorovani
/aditiva | objemu vitost | vlastnosti
8 WP 1 Neni Méné 24 h pri Dobra prichut
tak | homo— | —12 °C Zadna a barva,
hebky | genni zména prijemnd chut
9 WP 1 1 1 24 h pri Znacné
redukované -12 °C Zadnéd | nezajimava
laktéza zména prichut
10 M1éko 1 1 1 24 h pr¥i Méné vyrazna
(kravské) -12 °C Zadné OvOoCcna
zména prichut a
barva neZ u
vody nebo
syrovatky,
krémovéijsi
ale ne tak
Cerstva chut

Stupnice zvétseni objemu, vzhledu a krémovitosti:
1 aZz 3 (1 znamend nejlepSi vysledek)
zvétSeni obijemu hodnocené jako 1 odpovidé 30% aZ 35%

zvétseni

Tabulka IV uvadi popis findlniho produktu, pokud se do

premixu pridaji emulgator a p¥fichuti.

Tabulka IV
Cislo| Slozky/ |zZv&tdeni| Vzhled | Krémo- | Skladovaci Pozorovani
/aditiva | objemu vitost | vlastnosti
1 CLW, 1 1 +1 24 h p¥i Velmi dobry
1000 g -12 °C zad- vysledek
dren na zména, 1. den, po
bortvky 1 tyden pfri 24 h 1 po
-25 °C, 1 tydnu p¥i
zadné -25 °C
srazeni

pokracovani
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Tabulka IV - pokracovani
Cislo| Slozky/ | Zvét- | Vzhled| Krémo- | Skladovaci Pozorovani
/aditiva | Seni vitost | vlastnosti
objemu
2 CLW, +1 Cha- Neni 24 h pri Dfefl nebyla
1000 g rakter | krémo- -12 °C dobfe
d¥en heb- | vity ale srazeni, rozmichana,
broskev kosti | nacech- ztrata vyznamna
prilis rany nadechra- | ztrata kvality
nace- nosti; ale Cerstva a
chrany tvrdsi ovocna chut
kompaktni
struktura
3 CLW, ++1 1 +1 24 h p¥i |Vyrazny rozdil
30 g (ptes -12 °C 1. den a po
nescafe, | 100 %) prudka 24 h
60 g zména,
mletd droliva
kava tuha
struktura,
Spatny
vysledek
4 |CILw, 90 g 1 1 Maslo- 24 h pri Velmi dobra
kakao vita -12 °C chut,
struktu- | ztrdta kré- smetanova
ra movitosti,
tuha
struktura,
stejnd jako
u normal-
niho
cokoladové-
ho mraze-
ného krému
po 24 h
5 CIW s 1 1 1
laktdzou,
1/2 cukru
350 g
Stupnice zvétdeni objemu, vzhledu a krémovitosti:
1 az 3

(1 znamend nejlepsi vysledek)
zvét3eni objemu hodnocené jako 1 odpovida 30% aZ 35%

zvétsSeni
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PATENTOVE NAROKY

1. Ekonomicky zpusob vyroby mraZeného dezertu majiciho
organoleptické vlastnosti mraZeného krému z chlazené tekuté
odtudnéné mlédéné syrovatky, v y z n a & e n y t im,
e se z chlazené tekuté odtulnéné mlééné.syrovétky odstrani
vhodnym tepelnym zpracovanim nerozpudtény tuk, nacei se
pridd vhodné sladidlo a pojivo a smeés se podrobi

kontinudlnimu procesu michani, provzdusSnovdni a mraZeni =za

vzniku mraZeného dezertu se zvétSenym objemem.

.

2. Zplsob podle naroku 1, vy znaceny t im,
e se odtudnénd tekutd mlécnéd syrovatka podrobi oSetfeni
kyselinou za tepla, které vede ke kompletnimu vysraZeni
rozpudté&ného a nerozpus$téného proteinu, spolecné se zbytkem
rozpudt&ného a nerozpustného tuku pfitomného v syrovatce,
takto vznikld sraZenina se odstrani, ¢imZ se ziska vycirené
tekutd syrovatka, kterd se ochladi a nésledné& podrobi

procesu soucfasného michéni, provzdusnovani a mraZeni za

vzniku mraZeného dezertu se zvé&t3enym objemem.

z

3. ZplUsob podle naroku 2, vyznaceny tim,
e se pred okamZzikem vysrdZeni protein@ a tukd nastavi pH

hodnota syrovatky na 6,2 az 6,6.

4. Zpusob podle naroku 3, vyznaceny t im,

e se pH hodnota nastavi pf¥idani kyseliny citrénové.
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5. Zpusob podle naroku 1, vyznacdceny tim,
Ze se odtucénéna tekuté mlécné syrovatka podrobi
ultrafiltraci a =zbytek proteind a tuku se odstrani za
vzniku vycCitrené syrovatky, kterd se podrobi kontinudlnimu
procesu michani, provzdusSnovani a mraZeni za wvzniku

mrazeného dezertu se zvétSenym objemem.

.

6. Zpusob podle naroku 4 a 5, vyznadc¢eny

t im, Ze se vylifrend syrovatka pasterizuje.

7. Zpusob podle naroku 6, vy znacdceny t im,
7e¢ se do vychlazené vy&i¥ené syrovatky ptred pridénim

sladidla p¥idé& laktodza.

8. Zpusob podle naroku 6 nebo 7, v y z n a ¢ e n y

t im, Ze se do vylifené syrovatky dale pridd emulgator.

9. Zplsob podle naroku 8, vy znadceny tim,
7e se do vychlazené vycirené syrovatky dale pfidad ovocné

dren.

10. Zpusob podle naroku 9, v y z n a ¢ e n y
t im, Ze se kromé& ovocné dfené nebo namisto ovocné dfené

pridd prichut.
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11. Zpusob podle naroku 8, 9 a 10, vy znac¢eny
t i m , 7e se do vycirené syrovatky p¥idd méné nezZ
5 % hmotn. protein a tuku vysrdZenych =z tekuté mlécné

syrovatky.

12. Nizkotuc¢ny mraZeny dezert majici organoleptické
vlastnosti mrazeného krému, v v z n a ¢ e n ¢y
t im, Ze je v podstaté tvoren tekutou vydifenou mlécnou
syrovatkou, ziskanou z tekuté mlécéné syrovatky, kterd byla
vhodné& o8etfena a zbavena rozpu3ténych a nerozpusSténych
proteind a tuku, a pozZadovanym mnoZstvim emulgdtoru,

pojiva, sladidla, ovocné dfené a/nebo ochucovadla.

Zastupuije:
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