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Vyndlez se tykd wgpeby Zifir
cukréfskjghvvjrobk%kgebo potravi /’Jako Jsou mrazené deserty
na bazi tukl, které jsou potazeny jedlym povlakem. Hlavnim
pfedmétem“vynélezu je poskytnout zdokonaleny povlek pro.
cukréfské vyfﬁbky nebo potraviny tohoto typu, obzvléété pro
nanuky nebo dal3{i vyrobky vyrébéné ze zmrzliny nebo Jjinych
surovin, které vyzZaduji skladovdni za nizkych teplot.

Povlaky pouZivané pro mraiéné deserty na bazi tu-
ki, jako jsou nanuky a d;léi zmrzliﬁéfské vyrobky, jsou obec-
né zaloZeny na létce obéahujici_tuk. Nandfend latka se roz-
tavi a'zmraéeny desert se ponof{ do tekutého povleku nebo
se tekutym povlakem nandsi jinym ipﬁsobem, Jjako Jje rozstii-
kovédni nebo potehovdni tekutym povlakem. Tuk z povlaku po
styku se zmraZenym desertem zatuhne, ¢imZ se na mraZeném de-

‘sertu vytvofi ppvlak.

Pcvléky zaloZené na ldtkéch obsahujicich tuk jsou
dasto kitehké a lémavé, obzvl4dté pri nizkych teplotéch.
Povlak pfi pojiddni desertu praskéd a odlupuje se v obvykle
Sirokém prostoru, &im# se Casto vytva’i nejenom neporddek,
ale znehodnocuje se tim i poZitek z konzumace desertu.
Kromé& toho se po odpadnuti povlaku obnaZi mreZené jddro,
které mékne a vytékéd. Témto nedostatkim je vénovén pradm&t-
m% vyndlez. |
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Podle dosavadnlho ‘stavu techniky se pouZivale rdz-
nych povlakﬁ pro chlazené nebo mraZené cukrérské vyrobky. |
Napriklad patent Spojenych stétd americkych &. 2 133 586
uvéd{ poﬁéiti dextrdzy v suchém nebo krystalickém stava a
prinejmensim éésteéhé dehydratované dextrozy pro zlepdent
prilnavosti povlaku na zmrzling. Tento pafent Je Jjednim z
prvnich, ktery byl v&novédn problému zlepeni prilnavosti
povlaku na zmrzlindiskych vyrobcich. Patent Spojenyech stéta
americkych &, 2 191 352 uvddi jedly povlak pro mraZené cuk-
rérské vyrobky (nap¥iklad Zokolddovy povlak na zmrzlinovém
Jédru), kterjvjé ohebny & m&kky na dotyk a zkousnutf, je
barveny a ochuceny, a je schopen se vézat na Jéadro, které
obklopuje. Povlak, ktery vyuZiv4 Zelatiny, sniZuje prasként
a odlemovani po ukousnuti. Podle patentﬁ Spojenych stata

. americkych €. 4 560 563 a &. 4 396 633 byla objevena modlfi-_‘
}kace tukové sloéky povlakﬁ zmrzlinérskych vyrobkl, pomoci
niZ se zlep3uje tendence k lémavosti a odlupovéni kouskl po-

vlaku bé&hem vyroby nebo konzumace.

' VSechny uvedené odkazové materidly se vztahuji kl
pokusim zaméFenym na zlepdeni pFilnavosti povlakl zmrzlingf-
skych vyrobkid. Podle téchto odkazl se pouZivd suéhé nebo
_kr&stalické a bezvodsd dextréza, modifikace tukové sloZky
povlaku zmrzlind#ského vyrobku; nebo Zelatina pro zdokonale-

ni povlaku. Z4dny z t&chto pokusi nem&l za vysledek uspekoji-
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vé zlepSeni prilnavosti povlaku obsshujiciho tuk ke zmra-

Zenému cukrd¥skému vyrobku na bézi tuku, bez neZddouciho
vihledu

. ovlivneni kvality, chuti, struktury a/nebo chuti vysledné-

ho vyrobku. .

Hlavnim cilem predmétného vynélezu jé tudiz

‘zlepfeni pfilnavosti povlakd obsshujicich tuk k mraZenym
cukréfskym vyrobkim na bézi tuku. |

Dalsim cilem vynélezu je zlepSeni pFilnavosti
povlaki k mrafenym cukré¥skym vyrobkim na bézi tuku bez
toho,. Ze by konzument zaznsmenal zménu kvality, chuti, struk-

tury a/nebo vzhledu povlaku nebo vysledného vyrobku.

Vyndlez se zejméne tyka pouZiti mezivrstvy mezi

povlakem obsahujicim tuk a mraZenym desertem na bézi tuku.

Tato vrstva zlepSuje pfilnavost povlaku nabézi tuku k
desertu na bdzi tuku. Tato vrstva vedle toho neovlivnuje
vlastnosti vy sledného produktu. JestliZe se zmé&ni vléstni
povlak tak, aby nebyl néchylny k rozséhlému praskénf, dojde
k neZddoucim chutovym a strukturnim zm&ném celého vyrobku.
Podle vyndélezu bylo z2jiSté&no, Ze namisto zm&ny sloZeni po-
vlaku se zlepSenych vysledkd doséhne pouZitim mezivrstvy

- mezi povlakem a cukrdiskym vyrobkem.
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V konkrétnim provedeni vynélezu se mezivrstva
skl4dd z polysacharidu a nosile, s nebo bez p¥ichutf a
Barviv..Mezivrstva se aplikuje jakymkoliv bé&Znym zpUsobem
znémym podle dosavadnlho stavu techniky v potravind¥ském
prﬁmyslu, Jako Jsou médent, nastflkovénl (s rozpraéovénim
nebo bez rozpradovéni), potahovéni nebo nanééeni za sucha.

Povlak vysledného produktu je mén& néchylny k popraskéni.

'Vytvofené.pfilnavost mezi cukrdfskym vyrobkem a mezivrstvou

a mezi mezivrstvou a povlakem vedle toho znadné sniZuje

mozZnost odlupbvéni povlaku béhem konzumace.

Vynédlez se tykd vyroby mraZenych nebe chiazenych
cukré¥skych vyrobkd nebo potravin, jako Jsou mraZené deser-
ty na bdzi tukd, které jsou potaZeny jedlym povlakem. Vy-
ndlez se té:z tyké cukrd¥skych vyrobkd s povlakem, které ma-

J1 jédro nebo stFed tvorené mraZenym desertem na bzi tukd,

jako je zmrzlina nebo podobns. Podle vyn&lezu bylo zjistd-
no, Ze vyznamného zlep3eni pfilnavosti povlaku na bdzi tuku
k cukrédrskému vyrobku na bdzi tuku se doséhne pouzitim ur-
¢ité sm&si jako mezivrstvy mezi povlakem na bézi tuku a cuk-
rérskym vyrobkem na bdzi tuku.

Mezivrstva se sklédé 2 polysakharidu a nosiée,
8 nebo bez pfichutl a barviv. Vyhodnym nosidem je voda.
Polysacharid se pouélge takovy, aby tvoril ve vodném roztoku
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tenkou vrstviZku, které nenf p¥i konzumaci zjistitelns,

je chufov® nevyrazny nebo bez chuti, je bily nebo bezbarvy,
a mé v&sokou rozpustnost a nfzkou viskezitu, aby mohl byt

" na produkt;snaﬁno aplikovén. .

Byla nalezena Fada polysacharidovych meznich me-
zivrstev, které zvy3uji prilnavost povlaku ke zmraZenému
cukra¥skému vyrobku na bdzi tuku. Mezi pouZitelné polysa-
charidy pat¥{ hydrolyzované 3kroby, které byly vyhodnocovény
p¥i rizném dextrozovém ekvivalentu. Bylo zjidténo, Ze pril-
navost povlaku sé zvysuje pri pouZiti hydrolyzovanych Zkrobt
s‘dextrézovym ekvivalentem aZ do pribliZné 65. Hydrolyzova-
né ékroﬁy_s dextrézovym ekvivalentem &% do pFibliZn& 45 by-
ly 2ji8tény jeko jedts uWSinn¥jsf pii zvySovAni pFilnavosti
povlaku. NejvétZi zlepSeni prilnavosti povlaku poskytuji
- hydrolyzované &kroby s'dextrézovfm ékvivélentem do pfibliiné'
25. Vzhledem k tomu, Ze néktéré hydrolyzované 3kroby jsou
vhodné z hlediska zlep3eni pfilnavosti, ale téZ prispivajf
ke zvySovani sladkosti vysledného produktu, je vyhodnym hy-
drolyzovanym 3krobem maltodextrin, nesladky vyZivny sacharido-
vy polymer, ktery sestédvd z Jednotek-D-glukézy vazanych pre-
deviim vazbami alfa-l-4 a ktery md deﬁtrézo%& ekvivalent niZ-
81 neZ 20. Bylo zjiétéh&, Ze prilnavost povlaku zlep3uje mal-

todextrin s hodnotou dextrozového ekvivalentu klesajfci az
| do pfibliiné 5; Obzvl4steé thodnym hydrolyzovanym Skrobem je

maltodextrin s dextrézovjm ekvivalentem 10.
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Mezivrstva miZe byt aplikovédna na zmraZené jédro
cukrdského vyrobku pomoci b&Znfch zplisobl znémych podle
dosavadniho stavu techniky v potravind#ském primyslu. ?fi-

‘klady té&chto zplsobd jsou neméleni, postiikovdni (s roz-
pra§ovénim nebo Séz rozpradovéni), potélovéni & naniden{ za
sucha. Stejné zpisoby je moZno poufit pro aplikaci povlaku
zaloZeného na tuku na mezivrstvu. Bylo zjistdno, %e vyhod-
nym zpﬁéobem nands8eni mezivrstivy na zmraiéqy desert na bézi
tuku, jak z hlediska retence, tak z hlediska zpracovéni, je ‘
postiikovdni s rozpradovénim.

Bylo zji&té&no, Ze pomoci mezivrstvy podle vynédlezu
se obecné zlep3uje prilnavost jekéhokoliv povlaku na bdzi
tuku, vZetn& barvenych povlaki. Obzvlddt& vyhodnym povlakem
Je &okoldda. Povleky na bdzi tuku pouZité v souladu s vynd-

‘lezem maji typicky tlouégku od 0,25 do 10 milimetrd a zejmé-
ne od 0,5 do 4 milimetrt. | |

Mezivrstva je;ﬁéinné pri &iroké koncentraci pevnych
pod{il&. Byly teétovény koncentrace polysacharidu ve vysu3eném
stavu na povrchu mraZeného desertu na bdzi tuku v rozmez{ od
pFibliZn& 0,2 mg polysacharidu/mm® do pFibliZné 0,006 mg/mm.
Obzvléété dobrych vysledkﬁ se dosdhne, kdyZ je koncentrace
mezivrestvy pfiblizné 0,07 mg/hmz.' Podobné v roztoku byla ja-
kO'déinnéAzjiéténa koncentrace'pevnych podilﬁ az do pPibliz-




né 41%. Koncentrace pfibliZné 33% pevnych podfld byla zjis~-
t&na jako obzvl4st& U¥innd. Koncentrace sniZend aZ na 15%
pevnych podild byla nalezena té% Jjako u&inni.

Txdy% se tloustke mezivrstvy miZe ménit v ditokém
rozmezi v zé#islosti na dané aplikaci, bylo obecné& zji3téno,

e nejvyhodnéjsi tloustka je 0,1 milimetru.




Prf1klad

L

_ Byl pripraven mra¥eny desert na bdzi tuku se
zmrzlinovym Jédren, mezivrstvou a éokolédovym povlakem.
Mezivrstva se sklddala z maltodextrlnu o dextrozovém ekvi-
valentu 10, piipravendm jako roztok 33,3% pevnych podfld
ve vodé&, prifem¥ roztok byl pasterizovén.

Zmrzlinové stfedni &dst byla pHibliZnd 69 mili-
metrd Sirokd, 70 milimetrd dlouhd a 21,5 milimetrd tlusts.

Teplota zmrzliny v dob& aplikace maltodextrino-
vého roztoku byla -23,3°C a teplota maltodextrinového roz-
toku byla pFibliZn& 1°C. Roztok maltodextrinu byl na zmrz-
linové jddro aplikovén rozpradovénim. RozpraSovdni se pro-
védéio”tak’dlouho, dokud nebyla pokryta celd povrchov4 plo-
cha zmrzliny. Celkov4 hmotnost mezivrstvy byla p#ibliZng&

3

0,1 milimetru.

. Tento produkt se potom pono#il do &okolédového

R povlaku pii teploté p¥ibliZng 37,8°C a povlak se nechdl ze-
tuhnout prdchodem chladfcim tunelem o teploté piibliZné
-28,9°c. V¥sledny povlek v4Zil p#ibliZnd 30 grami a m&l
tlouéfku pfibliéné 2 mlllmetry. Celkovy produkt byl s lado-

védn za normélnich podmfinek pri pFibliZné& -28,9 °c.
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V kvalité&, chuti, struktufe a/nebo vzhledu findl-
niho produktu byly v porovnéni s produktem bez mezivrstvy
pozorovdny minimdln{ nebo Z4dné zmény. |

Ur&ité aspekty vyndlezu jsou déle popsény na ob-
fézku‘l. Obrézek 1 je dl oupkovym diagramem, ktery zndzor-
nuje srovnidni mezi prim&mou ztrdtou povlaku z tmavé Eoko-
iédy u vzorkd bez mezivrstvy (oznadenych jako kontrolni
vzorek) a vzorkd s pasterizovénou mezivrstvou pouZitou na
zmrzlinovych jédrech a nanesenou mélenim a rozstfikovénim.
Vzorky pFipravené pomoci rozstiikovdni byly nastiikény za
pouZit{ dvou odlisnych uspofddéni trysky (uvedeny Jjako
rozs¥fik 1 a rozstFik 2). 0dlisné uspofédéni trysky ovliv-
mJje velikost &dstice post¥iku, pridemZ rozstifik 1 m4 men3i
velikost Z&stice. |

K dispozici bylo 82 kontrolnich produkti, 62 na-

neseno méaenim, 40 rozst¥ikem 1 a 30 rozstiikem 2.

VSechny zkudebni a kohtrolnf{ vzorky byly rulné
mééeny v povlaku 2 tmavé Sokolédy.

V&chny mécené a nastfikované vzorky mély mezi-
_vrstva z maltodextrinu o obsahu pFibliZn& 33% pevnych po-
a{18 a dextrozovém ekvivalentu 10, o hmotnosti pFibliZnd
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3,5 aZz 4,0 gramu pro médené produkty a pHibliZn& 1,5 az

2,5 5raﬁu‘pro n;%fikované vzorky. Mezivrstva byla tiustér_i
bfibliiné 0,2 milimetru pro mééené vzorky a priblizné

0,1 milimetru pro nast¥ikované vzorky. Tlousfka povlaku
‘byla mezi 1,6 & 2,0 milimetru.

Procentudlni ztrdta povliaku hyla stanovovéna za
pouziti mechanického zarizenf, které plsobilo nea vzorek
kontrolovanym tlakem simulujfcim plochu a silu kousini pri
konzumaci. Byl analyzovédn charakter popraskdni & méFen uby-

tek povlaku.

_ "Ubytek po prvnim ukousnuti" na obrézkh se vztahu- "’
je k poééteéni ztrété povlaku,rezultujici z popraskéni a od-
padnut{ povleku, kdyZ se na vzorku provede prvni ukousmti.
‘"Celkovy ubytek" se vztehuje k celkové ztrdté povlaku, ke
které dojaeibéhem ceié doby, kdy je vzorek konzumovén.

Jak Vyplyvévz obrézkﬁ, byl ubytek povlaku u mi&enych a na-
»étfikovanych vzorkd daleko menSi v porovnédni s kontrolnimi
vzorky. Ubytek po prvnim ukousnuti byl u kontrolnich vzorkd
pFibliZné 23% e celkovy ubytek pFibliZné 38%. U médenych
produktd byllﬁbytek po prvnim ukousnuti pddée pribliZné 7%
a celkovy ubytek byl pouze pribliZné 9%. U vzorkl s rozstfi-
kem 1 byl dbyték po prvnim ukousnuti pouze pribliZné 1% a

| celkovy ﬁbyfék péuze pfibliéné 3%. U vzorkﬁ‘s rozstifikem 2
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byl dbytek po prvnim ukousnnti pouze pfibliZné 2% a celkovy
dbytek byl pouze pribliZn 4%. o

- PouZiti mezivrstvy meltodextrinu mélo za ndsledek
vyraznou zménu v charekteristice popraskéni povlaku na béd-
zi tuku v porovndni s charakteristikéu popraskdn{ v pr{-
padé&, kdy nebyla pouZita mezivrstva. U zkuSebnich vzorki
byla zjist&na nepFfitomnost vyraznych radiélnich a postupu-~-
jicich trhlin, coZ pravdépodobné znamend znalné sniZeni
moZnosti dbytku povlaku prfi koniﬂmaci. |

Vysledky prokazuji, Ze Jjak u postiikevanych vzorkd,
tak u mélenych vzorkd, se vyznamné sniZuje moZnost ubytku
povlaku pfi kousédni oproti kontrolnfm vzorkim, které nemély

Zd4dnou mezivrstvu.

Je treba si uvédomit, Ze provedeni ilustrované ve
shora uvedeném prikladu nikteresk nelimituje rozsah vyndle-
zu & Ze je v postupu moZno provést radu modifikaei a zmén,
aniZ by se vybo&ilo z rozsshu vynédlezw, definovaného nésle-
dujici definicé.

> .
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paT ENTOVE NAROKY =

1. Sms pro uchyceni povlaki k mreZenym cukréf-:
skym vyrobkim na bézi tuku vyznadujici se
t L m, Ze obsshuje Uéinné mnoZstvi jedlého polysacharidu
ve vodném roztoku, které zvy3uje pfilnavost'uvedeného po-

vlaku k uvedenému cukrsé¥skému vyrobku.

2. Smés podle bodul vyznadujici se
t { m, ée,polysacharidem je hydrolyzovany 3krob o dextrd-
zovém ekvivalentu nepievySujicim pFibli%né& 65.

3. Smés podle bodul vyznadujici se
-t 1 m, Ze polysacharidem je hydrolyzovany &krob o.dextréu
zovém ekvivaléntu neprevySujicim pfibliéné 45.

4, Sm€s podlebodul vyznadujici se
t { m Ze polysacharidem je hydrolyzovany &kreb o dextro-
zovém ekvivealentu nepfevydujicim pribliZné 20.

_ 5. Smés podle bodul vyznadltujici se
t { m, Ze polysacharidem je hydrolyzovany Skrob o dextro~-

zovém ekvivalentu‘v rozmezi od piribliZné& 5 dO'pfibliéné'
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6. Sm&s podle bodul vyznadujici se

t{im, e koncentrace polysacharidu ve vodném roztoku je

maximdlné pfibliéné 41% pevnych podild.

7. Smé&s podle bodul vyznadujici se

t { m, Ze koncentrace polysacharidu ve vodném roztoku je

maxims1lnd pribliZn& 33% pevnych podild.

8. Sm8s podle bodul vyznadujici se
t { m, Ze koncentrace polysacharidu ve vodném roztoku je

v rozmezi od pFibliZn& 15 do pribliZné 41% pevnych podi-

- 1.

9. Sm&s pro uchycen{ povlakl k mraZenym cukrai-
skym vyrobkﬁm na bézi tuka v ¥ zna dugjic i s-e
t i m,'ze obsahuje uélnné mnoéstvi maltodextrlnu ve vodném
roztoku, které zvySuje pFilnavost uvedeného povlaku k uve-
denym cukréFskym vyrobitim.

10. Smés podle bodu 9 vyznadujici |
se t1m Ze maltodextrin md dextrozovy ekvivalent 10.

11. Smé&s podle bodu 10 vyznadujici
s e t1m Ze koncentrace vodného roztoku maltodextrinu
je maximdln& p¥ibliZn& 41% pevnych podild.
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12. Smé&s podle bodu 10 vyznadujici
se ti m,‘Ze koncentrace maltodextrinu ve vodném roztoku

v FibliTne

je maximdéln& 33% pevnych podild.

13.‘Smés‘podle bodu 10 v y z n.a Cujgici
se ti m,'ée koncentrace vodného roztoku maltodextrinu
Jje v rozmezi od pFibliZné& 15 do pribliZné& 41% pevnych po-
af14. o

14, Smés podle bodu 10 vyznadujici
se ti1 m,'Ze vodny roztok maltodextrinu obsahuje pribliZ-
ne 33,3% pevnych podild a je pasterizovany.

15. Smés podle bodu 1l vyznadugjifci
s e t1m, Ze roztok polysacharidh Je schopen vytvorit
tenkOu*vrStvu, kterd je nezjistitelnd pfi pojidéni, je
chutové nedré?divé nebo bez chuti, je bild4 nebo bezbarvi

a mé vysokou rozpustnost a nizkou viskozitu.

16. Zpisob zvyseni pfilngvosti povlaki k -mraZenym
“ cukrd®*skym vyrobkim na bdzi tuku v yznadujicid
s e t 1Im, Ze zahrnuje naneseni sm&si na povrch uvedeného
cukréFského vyrobku na bdzi tuku, jako mezivrstvy mezi
uvedenym éukréfskym vyrobkém na bdzi tuku a uvedenym po-

vlakem, prilemZ uvedend smé&s mezivrstvy obsahuje Wdinné
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mnozstvi jedlého polysacharidu ve vodném roztoku, které

‘zvySuje piilnavost uvadeného povlaku k uvedenému cukréi-

skému vyrobku.

17. Zpisob podle bodu 16 vyznadcéujici
se tid m,'Ze polysacharidem Jje hydrolyzovany 8krob o

dextrozovém ekvivalentu maximdln& pFibliZn& 65.

18. Zpisob podle bodu 16 vyznadujici
se t1 m,-ée polysacharidem je hydrolyzovany Skrob o
dextrozovém ekvivalentu maximdlné priblizZné 45.

19. Zplisob podle bodu 16 vyznadujicid
se ti1 m,'ée,polysacharidem Je hydrolyzovany Skrob o
dextrozovém ekvivalentu maximélnd pRibliZn& 20,

20. Zpisob podle bodu 16 vyznadujdicid
se t1{ m; Ze polysacharidem je hydrolyzovany 3krob o
dextrozovém ekvivalentu v rozmezi od pribliZné 5 do pPi-

bliZné 20,

21. Zplsob podle bodu 16 vyznadugjicd

se t1 m; Ze koncentrace polysaéharidu ve vodném roztoku

je maximélné”bfibliZné~4l% pevnych podild.

KN




22, Zpisob podle bodu 16 vyznadujici

s e t i m;;Ze koncentraee polysacharidu ve vodném roztoku

Jje maximAln& p¥ibliZn¥ 33% pevngch podfld.

23. Zptsob podle bodu 16 vyznadugjici
se t i1 m;'ie koncentrace polysacharidu ve vodném roztoku
Je v rozmezi od pFibli%n& 15 do pribliZné 41% pevnych po~
daf1a. |

24. Zpusob podle bodu 16 vyznadujici
se t{ m;Aze polysacharidem je maltodextrin.

25. Zplsob podle bodu 24 v'y znadujdicd
se ti1im, Ze maltodextrin m& dextrézovy ekvivalent 10.

‘ - 26. ZpUsob podle bodu 24 vyznaduyj fef
se ti1{ m;'iegvodny roztok maltodextrinu obsahuje pFibliz-
né& 33,3% pevnych podild a roztok je pasterizovany.

27. Zpdsob podle bodu 16 vyznadujici

s e tim, Ze sm&s se nanese rozpraéovénim.
28. Zplsob podle bodu 27 vyznadugjfci

s e t1m e mezivrstva m4 celkovou hmotnost pribliZnd

2)5 e
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29. Zpﬁsob podle bodu 24 vyznadugjici

se ti1 m; e koncentrace maltodextrinu ve vodném roztolu

je v rozmez{ od pFibliZn& 15 do pfibliéhé 41% pevnych po-

30, MraZeny cukrdfsky vyrobek na bdzi
vyzna & u jict se t1{m, %Ye se skldd4

tuka

z mr&aZené-

ho desertnfho jddra na bdzi tuku, vn&jSiho povlaku na bdzi

tuka a z jedlého polysacharidu ve vodném roztoku, jako me-

zivrstvy mezi uvedenym jéddrem a uvedenym povlakem.

31; Mrafeny cukrdisky vyrobek na bézi
dle bodu 30 v yznadujici se tim,
sacharidem je hydrolyzovany 3krob o dextrozovém
tu maximdlné pfibliZné& 65. ‘

32. MraZeny cukrdPfsky vyrobek na bézi
dle bodu 30 vyznad&ujici se ti1m,
sacharidem je hydrolyzovany Skrob o dextrozovém
tu maximdln& pribliZn& 45. ‘

33. MraZeny cukra¥sky vyrobek na bazi
dlebodu 30 vyznadujici se t1m,
sacharidem Jje hydrolyzovany Skrob o_dextrézovém

tu meximdln& priblizZné 20.

-

tuku po-
Ze poly-

ekvivalen-

tuicu po-
Ze poly-

ekvivalen-~

tuku po-
Ze poly-

ekvivalen-~
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34. Mrazeny cukré¥sky vyrobek ha bézi tuku po-

_ dle bodu 30 vy znadujici se t1im Ze poly- _

sachariden je hydrolyzovany Skrob o dextrozovém ekvivalene

tu v rozmezi od pribliZné 5 do pfibliéné 20.

35. MraZeny cukrdfsky vyrobek na bdzi tuku po-
dlebodu30 vyznadujfci se t1 m, Ze kon-

centrace polysacharidu ve vodném roztoku je maximélnd pHi-

" bliZn& 41% pevnych podild.

-

36. MraZeny cukrdfsky vyrobek na bdzi tuku po-
dle bodu 30 v yznacujici se td{m, Ze kon-

‘centrace polysacharidu vé.vodném roztoku je méximélné pri-

bliZné& 33% pevnych podild.

37._Mrazeny cukrdisky vyrobek na bdzi tuku pO=
dle bodu 30 vyznadujici se tim, e kon-
centrace polysacharidu ve vodném roztoku je v rozmezi od

p¥ibliZn& 15 do p#ibliZnd 41% pevngch podild.
38. Mrafeny cukré¥sky vyrobek na bézi tuku po-
dle bodu 30 vyznadujfict se tim, %e poly-

sacharidem Jje maltodextrin.

39. MraZeny cukréfsky'vyrobek na bdzi tuku poe
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dle bodu 38 vyznadujici se tim, Ze mal-

todextrin mé dextrézovy ekvivalent 10.

~ 40. MraZeny cukréfsky,vyrobek na bézi tuku po-
dle bodu 38 v yznacdujfci se tim, Ze vod-
hy roztok-maltodextrinu.obsahuje pribliZné& 33,3% pevnych
podild a roztok je pasterizovany. .

41. Mraéemj' cukréfsky vyrobek na bdzi tuku po-
dle bodu 40 v yznadujgici se td1m Ze uve-
denym‘jédfem na bdzi tuku je zmrzlina a jddro md Sivku
pfibliﬁné 69 milimetrd, délku pfibliéné 70 milimetrd a
tlousfku pflblizne,Zl 5 milimetru,. mezivrstva.mé tloustku
pribllzné 0,1 millmetru a povlakem Jje éokoléda a ma
tloudtku pFibliZn& 2 milimetry.

42. MraZeny cukréisky vyrobek na bdzi tuku po-
dle bodu 38 v yznadujici se tim, Ze kon-
centrace maltodextrinu,ve vodném roztoku Jelv rozmezi od

prlblléné 15 do priblizZné& 41% pevnych podild.
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